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Potete affermare, in tutta sincerità, di conoscere vera- 
mente il magico mondo delle piante? Se la risposta è 
negativa, è tempo che vi mettiate in cammino. In cam- 
mino per partire alla sua scoperta, attraverso i secoli 
e i continenti. Lungo questa strada, vi capiterà di gio- 
care, di fare del bricolage, di dedicarvi al giardinaggio, 
di cucinare, persino, e di apprendere moltissimi straor- 
dinari aneddoti. Perché questo nuovo Manuale delle 
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Giovani Marmotte è veramente un manuale verde. 


7 


BUON VIAGGIO 


| semi viaggiano; proprio co- 
me facciamo noi, o quasi. 
L'unica differenza, è che essi 
non hanno bisogno né di auto 
né di aerei. Il più delle volte, 
è il vento che li trasporta, e 
su distanze anche considere- 
voli. Così ci sono dei semi 
che volano come fossero piu- 
me e altri che si comportano 
come delle minuscole eliche. 
E non mancano neppure i 
semi capaci di fare... l'avio- 
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stop, che consiste nel farsi 
trasportare gratis da qualche 
volatile, ignaro il più delle 


volte del suo contributo al 
viaggio. Se un piccione si po- 
sa su della terra umida dove 
sono caduti dei semi, ripren- 
derà il suo volo con un pic- 
colo bagaglio supplementare, 
da scaricare, sempre senza 
saperlo, al prossimo atterrag- 
gio, quando il terriccio rac- 
colto con le zampe si sarà 
seccato e cadrà, insieme con 
i semi, a chilometri di distan- 
za dal luogo di raccolta. 


Una raccolta che è meno ca- 
suale di quanto si possa cre- 
dere, se è vero che attaccate 
alle zampe di un solo uccello 
si possono trovare fino a qua- 
ranta specie diverse di semi. 
Anche le scarpe sono un ot- 
timo mezzo di trasporto per 
i semi. Quando una Giovane 
Marmotta percorre un sentie- 
ro di campagna, le suole del- 
le sue scarpe trasportano 
una gran quantità di semi mi- 
schiati a fango. E lo stesso 
discorso vale per gli pneuma- 
tici di auto, moto, biciclette 


e trattori, che con le loro 
profonde scanalature fanno 
viaggiare da un paese all’al- 
tro, talvolta anche da una re- 
gione all’altra, tutti i semi 
caduti sulle strade che per- 
corrono. 

Volete controllare? Farlo non 
è difficile. AI termine di una 
passeggiata, grattate la suo- 
la delle scarpe, mettete il ma- 
teriale raccolto in un vaso e 
innaffiate: dopo qualche gior- 
no vedrete germogliare dei 
semi. Quali? Be', questa sarà 
una sorpresa! 


UN BAROMETRO rentemente difficile, la rispo- 
ORIGINALE sta è quanto mai semplice. 
La laminaria è una comunissi- 
ma alga bruna, molto molto 
Non tutti, convenitene, posso- lunga e piatta. Trovarne dei 
no avere un barometro in la- pezzi sulle spiagge non è dif- 
minaria. Voi, invece, sì. Ma,  ficile, specialmente dopo che 
prima di tutto, che cos'è una una bufera ha sconvolto il 
laminaria? Anche se appa- mare, portando a riva ogni 
sorta di « reperti ». 
Per costruire uno dei più ori- 
ginali barometri, basta rac- 
cogliere un frammento di la- 
minaria e ridurlo alla lunghez- 
za di un metro esatto. Esau- 
rita questa prima operazione, 
si fissa mediante dei piccoli 
chiodi una delle due estre- 
mità della laminaria su un’as- 
sicella di legno. Il barometro 
è quasi pronto. Basta mettere 
l'assicella all'esterno, verti- 
calmente, al riparo dalla piog- 
gia e con il lembo libero 
orientato verso il basso. 
A questo punto, basterà an- 
notare giorno per giorno la 
lunghezza dell'alga e le con- 
dizioni del tempo, sulla parte 
inferiore dell’'assicella. La la- 
minaria, infatti, è piuttosto ir- 
requieta: se il clima è secco 
si accorcia, se è umido si al- 
lunga. 
Quando il barometro sarà gra- 
duato con una dozzina d'in- 
dicazioni, basterà un colpo 
d'occhio per sapere le con- 
dizioni del tempo nelle pros- 
sime ore. La variazione di 
lunghezza tra gli estremi del 
molto secco e del molto umi- 
do è tutt'altro che trascura- 
bile: la nostra alga si « muo- 
ve» infatti di più del dieci 
per cento della propria lun- 
ghezza (in questo caso, oltre 
dieci centimetri). 
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LA VALLE 
DEI GIGANTI 


A nord di San Francisco, ne- 
gli Stati Uniti, esiste una re- 
gione abitata da giganti. Sì, 
avete letto bene. Naturalmen- 
te, non si tratta di uomini di 
considerevoli dimensioni, ma 
più semplicemente di alberi. 
Ma che alberi! 

Le sequoie (questo il nome 
dei giganti) hanno più di due- 
mila anni di vita, il che vuol 
dire che erano già al loro po- 
sto ai tempi di Giulio Cesare. 
La... testa dei giganti arriva 
a oltre cento metri e il diame- 
tro al suolo supera spesso i 
cinque metri. Nel tronco di 
uno di questi colossi è stato 


aperto un passaggio nel qua- 
le può transitare tranquilla- 
mente un'automobile. E non 
una piccola utilitaria, bensì 
uno di quei « bestioni » che 
circolano negli Stati Uniti! 
Questi supercampioni della 
foresta hanno tutti un nome: 
c'è la Vecchia Madre, c’è il 
Gigante Grigio, ci sono le 
Tre Grazie (davvero leggia- 
dre, con le loro centinaia di 
tonnellate di peso) e, ancora, 
i Due Gemelli (dei bambinoni 
alti come grattacieli). 

Alla fine del secolo scorso, 
nella base di uno di questi 
giganti fu ricavato un vasto 
locale nel quale fu dato un 
concerto che riunì quaranta 
spettatori tutti seduti, un pia- 
nista e, naturalmente, il piano. 


LE PIANTE VI FANNO SEGNO! 


Come qualsiasi Giovane Mar- 
motta che si rispetti, amate 
senz'altro la natura, senza di- 
stinzioni. Tuttavia, avrete u- 
gualmente delle preferenze 
in materia di piante e di fiori. 
Simpatie più o meno spicca- 
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te, che dipendono dal carat- 
tere di ciascuno, ma anche - 
sembra — dal proprio segno 
zodiacale. Controllate se è 
vero, servendovi di questa ta- 
bella che evidenzia anche il 
carattere... botanico. 


Segno | Preferenze in materia di: 
zodiacale piante Carattere 


Acquarlo Mimosa Castagno Originale 
22/1 - 19/2 Rosa Pioppo 


Pesci Ninfea Abete Sentimentale 
20/2 - 20/3 Tulipano Salice 


Arlete Garofano Agave Orgoglioso 
21/3 - 20/4 Gladiolo Cactus 
Tulipano Agrifoglio 


Toro Margherita Carpino Sognatore 
21/4 - 21/5 Viola Pruno 
Peonia Tiglio 


Gemelli Iris Ciliegio Volubile 
22/5 - 21/6 Lavanda Noce 


Cancro Ginestra Pioppo Fantasioso 
22/6 - 23/7 Papavero Salice 


Leone Petunia Cedro Permaloso 
24/7 - 23/8 Rosa Quercia 


Vergine Ortensia Caprifoglio Tranquillo 
24/8 - 23/9 Gelsomino Sorbo 
Violetta Sambuco 


Bilancia Geranio Cipresso Istintivo 
24/9 - 23/10 Violacciocca | Acero 
Tulipano Pioppo 


Scorpione Dalia Bosso Apprensivo 
24/10 - 22/11 | Gladiolo Cipresso 
Gardenia Abete. 


Sagittario Crisantemo | Betulla Ottimista 
23/11 - 22/12 | Gelsomino Frassino 
Giacinto Larice 
Capricorno Margherita Quercia 
23/12 - 21/1 Rosa Platano 


13 


NUTRIMENTO PER GLI DEI 


« Accidentaccio! », esclama- 
vano disgustati quei pirati, 
non certo buongustai, che, 
nel XVI secolo, buttavano in 
mare la pasta di cacao tro- 
vata nelle stive delle navi spa- 
gnole e portoghesi che ave- 
vano appena saccheggiato. 
Non istruiti alle delizie della 
buona tavola, essi preferiva- 
no di gran lunga oro e ar- 
gento a questo prodotto sco- 
nosciuto. 

L'imperatore degli Atzechi 
Montezuma, che regnava su 
un paese corrispondente al- 
l'incirca all'attuale Messico, 
non era altrettanto sciocco. 
Egli si faceva infatti pagare 
tasse e imposte con i semi di 
un piccolo albero: quello del 
cacao. Quando Hernan Cortés 
entrò da vincitore nella città 
di Tenochtitlan, l'attuale Cit- 
tà del Messico, scoprì nelle 
immense casseforti dell’impe- 
ratore, a fianco dei tesori 
più... tradizionali (gioielli e 
pietre preziose), circa un mi- 
liardo di semi di cacao (chis- 
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sà chi avrà avuto l’incredi- 
bile pazienza di contarli)! 
Quei semi sarebbero bastati 
per fare cioccolato a suffi- 
cienza per tutte le Giovani 
Marmotte giustamente golose 
di questa delizia! 

Tanto piacque il cacao, che 
alla sua pianta fu dato il no- 
me scientifico (e greco) di 
« theobroma », che significa 
« nutrimento degli dei ». 

La diffusione del cacao fu ra- 
pidissima, prima in Spagna, 
poi nel resto dell'Europa. In 
Francia, la cioccolata fu ad- 
dirittura una... dote regale. 
Questa bevanda vi fu infatti 
introdotta dalla principessa 
Anna d'Austria, figlia di Fi- 
lippo Il di Spagna, che, an- 
data sposa al re di Francia 
Luigi XIII, fece conoscere al- 
la corte le delizie della nuova 
bevanda. Il che dimostra che 
anche i matrimoni che coin- 
volgono le teste coronate so- 
no, talvolta, dettati, oltre che 
dalla ragion di stato, anche 
dal buon gusto! 


INTERVALLO 
AL CIOCCOLATO 


Dite la verità: vi è venuta l'ac- 
quolina in bocca! Bene, è 
giunto il momento di fare una 
dolce pausa, che arricchirete 
voi stessi con una leccornia 
di facile realizzazione. 


Ecco gli ingredienti: 


e 75 grammi di fiocchi di ce- 
reali (fiocchi d'avena o riso 
soffiato); 


e 25 grammi di burro; 


e un cucchiaio di miele li- 
quido; 


25 grammi di cacao amaro 
in polvere; 


e 25 grammi di zucchero. 


Mettete il burro e il miele in 
un pentolino e ponetelo sul 
fuoco molto basso. Quando 
miele e burro si saranno sciol- 
ti, togliete il pentolino dal fuo- 
co e mescolate ben bene per 
qualche secondo. 

Versate poi a pioggia lo zuc- 
chero e il cacao nel pentoli- 
no, sempre mescolando. Ag- 
giungete infine i cereali, ri- 
mestandoli con delicatezza, 
finché siano tutti ben ricoper- 
ti dalla gustosa salsa al cioc- 
colato. 

Disponete adesso delle va- 
schettine di carta (del tipo 
di quelle usate per le paste) 
su un vassoio e riempite ogni 
vaschetta con il preparato. 
Lasciate raffreddare per circa 
mezz'ora e... buon appetito! 
Se non siete dei golosoni... 
egoisti, invitate degli amici: 
ve ne saranno grati! 


IL RE DELL'ORTO 


La domanda non è difficile: 
qual è l'esponente dell'orto 
più grosso? Sì, è proprio lei, 
la zucca, questa meraviglia 
della natura, che può arrivare 
ad avere un diametro di set- 
tanta centimetri e un peso di 
oltre un quintale. Vero re del- 
l'orto (ma sarebbe più corret- 
to dire « regina »), la zucca è 
ricca di vitamina A ed è im- 
piegata per... dar vita a otti- 
me minestre, delicati soufflé, 
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insospettate marmellate e bi- 
bite dissetanti. 

In tempi meno sofisticati in 
fatto di cucina, la zucca era 
anche la regina della tavola: 
le più grosse erano in grado 
di soddisfare, presentate in 
modi differenti, le esigenze 
gastronomiche di un'intera 
famiglia, e per più giorni. 
Anche i semi di zucca, op- 
portunamente tostati e salati 
(i famosi « bruscolini »), sono 
eccellenti, a dispetto della 
sete che mettono addosso. 
Molto apprezzata già dagli 


antichi greci più di tremila 
anni fa, la zucca aveva pres- 
so alcune tribù di pellirosse 
poteri magici: le giovani cop- 
pie che tagliavano una gros- 
sa zucca nel giorno del loro 
matrimonio, si assicuravano 
un avvenire coniugale quanto 
mai sereno. 

Oggi, il gran giorno della zuc- 
ca cade ogni anno alla vigilia 
di Ognissanti, in occasione di 
una delle più popolari feste 
degli Stati Uniti, il famoso 
Halloween, la notte delle stre- 
ghe. Seguendo un'antica tra- 
dizione, i ragazzi americani 
si mascherano quanto più 
spaventosamente possono e 
si armano di zucche scavate, 
nelle quali hanno intagliato 
bocca, naso e occhi, così da 
trasformarle, con l'aiuto di 
una candela accesa posta al- 
l'interno, in spettrali masche- 
roni. Così agghindati e con 
tale... dotazione scenica, si 
presentano alle porte del vici- 
nato, reclamando dolciumi e 
minacciando, se le leccornie 
non arrivano, ogni sorta di in- 
cantesimi e sortilegi. Una fe- 
sta simpatica, che varrebbe la 
pena di introdurre anche da 
noi, non vi pare? 


BUON APPETITO! 


Anche se è una settimana che 
non mangiate, non sognatevi 
di dare un morso al tronco o 
a un ramo dell'albero del pa- 
ne dell'Oceania. A dispetto 
del nome, non si tratta in- 
fatti di uno sfilatino, ma di 
una signora pianta alta più 


di dodici metri. Il nome le 
viene dai frutti tondeggianti 
e lunghi dai venti ai trenta 
centimetri, pesanti circa mez- 
zo chilo, costituiti da una pol- 
pa farinosa ricoperta da una 
scorza rugosa. 

Se non resistete più ai morsi 
della fame, raccogliete uno 
di questi frutti, sbucciatelo 
accuratamente, tagliatene una 
fetta e arrostitela sul fuoco o 
al forno: la scoprirete tenera 
come il pane fresco! 
Peccato che nessuno abbia 
ancora scoperto l'albero del 
salame o quello del prosciut- 
to: sarebbe interessante spe- 
rimentare un panino botanico! 
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CHE FABBRICA! 


Qual è, secondo voi, la fab- 
brica meglio organizzata e 
che produce più di tutte le 
altre, senza mai fermarsi e 
senza spendere una lira in 
salari? È inutile cercare la 
risposta molto lontano: la 
«miracolosa » fabbrica è pro- 
prio sotto i vostri occhi, in 
casa o nel giardino o nel bo- 
sco. Quella fabbrica è la 
pianta. 

Per metterla in moto, non bi- 
sogna spingere nemmeno un 
bottone: tutto da solo, il pic- 
colo seme, che diventerà fio- 
re o arbusto o albero, si svi- 
luppa rapidamente e si orga- 
nizza per il futuro. 

Per prima cosa, metterà fuo- 
ri una radice che si ancorerà 
al suolo, dal quale riceverà 
tutti gli alimenti necessari. 
Ma non un suolo qualsiasi. 
Le signore piante hanno tutte 
le loro particolari esigenze. 
Alcune preferiscono terreni 
secchi, altre terreni umidi; al- 
cune si sentono a loro agio 
in pieno sole, altre vivono be- 
ne soltanto all'ombra. Come 
noi scegliamo, potendolo fa- 
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re, la casa dove abitare o il 
banco dove trascorrere le ore 
di scuola, così le piante scel- 
gono il luogo di residenza. 
Una volta saldamente e con 
soddisfazione insediatosi, il 
seme affonda sempre più nel- 
la terra le sue radici, finché 
non si decide a spingere ver- 
so il cielo uno stelo guarnito 
di foglioline. La. fabbrica è 
da questo momento in grado 
di funzionare a pieno regime. 
L'acqua e gli altri elementi, 
attinti dalla terra attraverso 
le radici, si trasformano in 
linfa, che sale, lungo i minu- 
scoli vasi di cui la pianta è 
dotata, verso lo stelo e le fo- 
glie. 

Le foglie, appunto. Guardia- 
mole più da vicino, perché il 
cuore della fabbrica è pro- 
prio là. Esposte all'aria, le fo- 
glie hanno immagazzinato il 
calore del sole, ma hanno 
anche assorbito l'anidride 


carbonica necessaria alla lo- 
ro respirazione. Mischiando- 


si all’anidride carbonica, la 
linfa dà alla pianta gli zuc- 
cheri, e poi l’amido, che le 
sono indispensabili. Di cosa 
credevate che fossero fatti le 
gemme, i fiori, i frutti? Tutto 
sommato, le mele che man- 
giamo e le rose che racco- 
gliamo non sono altro che un 
po’ di sole, un po' d'aria e 
un po' d'acqua trasformate 
gratuitamente a nostro bene- 
ficio. E il discorso fatto per 
mele e rose, è valido, natu- 
ralmente, per tutte le altre 
specie vegetali! 

È curioso anche osservare 
che le piante, proprio come 
gli uomini, hanno caratteri 
del tutto diversi. Così ce ne 
sono alcune, che consumano 
senza ritegno tutto quello che 
producono: si tratta delle 


piante annuali, quelle, cioè, 


destinate a sparire in inverno 
e quindi incuranti del futuro. 
Più previdenti, invece, altre 
esponenti del regno vegetale, 
che immagazzinano delle ri- 
serve per superare la brutta 
stagione e rifiorire a nuova 
vita a primavera. 

Un'ultima annotazione sulla 
fabbrica verde: nonostante il 
grande daffare che si dà, è 
assolutamente silenziosa! Un 
bel miracolo, vero? 
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MA CHE CARE BESTIOLINE! 


Armatevi di una lente d'in- 
grandimento e appostatevi 
nelle vicinanze di un’aiola 
fiorita. Quei minuscoli ani- 
maletti di color marrone o 
verdastro, che vedrete pas- 
seggiare sulle foglie, sui boc- 
cioli e sui fiori, sono degli 
afidi. 

Gli afidi si stabiliscono sulle 
piante preferite e qui si inse- 
diano come fossero a casa 
propria. Per il cibo, nessun 
problema: gli afidi succhiano 
la linfa delle piante, nelle qua- 
li iniettano, nella stessa oc- 
casione, delle sostanze tossi- 
che che provocano malattie, 
scavando piccoli buchi dove 
possono germinare delle muf- 
fe. In definitiva, gli afidi di- 
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struggono le piante che le 
ospitano e le nutrono, dimo- 
strando così ben poca rico- 
noscenza. 

Quando la linfa comincia a 
scarseggiare, i tremendi in- 
quilini traslocano su una pian- 
ta vicina, alla quale trasmet- 
tono ogni sorta di malattie, 
in attesa magari di ritornare, 
due o tre mesi dopo, sulla 
pianta che avevano provviso- 
riamente abbandonato e che 
nel frattempo era riuscita a 
rimettersi in salute. Ma che 
care bestioline! 

Mentre guardate gli afidi, sa- 
rà facile che scorgiate delle 
formiche.  Vegetariane an- 
ch’esse? Tutt'altro, anche se 
la ragione della loro presenza 


insieme con gli afidi è pur 
sempre... la gola. Gli afidi, in- 
fatti, secernono una sostanza 
zuccherina, detta melata, par- 
ticolarmente gradita al palato 
delle formiche, che la raccol- 
gono direttamente alla fonte, 
con un'azione che ricorda 
quella della mungitura (ed è 
per questo che gli afidi sono 
anche detti « vacche delle for- 
miche »). 

Fortunatamente per le piante, 
anche gli afidi hanno qualche 
nemico, il più terribile dei 
quali è la simpatica coccinel- 
la, vera sterminatrice, a di- 
spetto delle formiche, di... 
mandrie e mandrie di feroci 
afidi. 


METTI UN FIORE 
SUL CAPPELLO... 
E PASSERÀ 
ALLA STORIA! 


Luigi IX, santo e re di Francia 
nel XIII secolo, aveva una 
spiccata predilezione per le 
piante: amministrava la giu- 
stizia seduto all'ombra di una 
quercia e aveva istituito l'Or- 
dine della Ginestra, del qua- 
le venivano chiamati a far 
parte le persone che si erano 
particolarmente distinte per 
opere di carità. La scelta del 
fiore da parte di quel re non 
era stata casuale: la ginestra, 
infatti, è un arbusto che, a 
dispetto del suolo poverissi- 
mo sul quale cresce, si veste 
di bellissimi fiori gialli. Qua- 
si un miracolo, dunque, un 
miracolo come quello dell'a- 
more! 


La ginestra è passata alla 
storia anche per merito della 
dinastia inglese dei Planta- 
geneti. Fondatore della di- 
nastia e del nome fu Goffredo 
il Bello, conte d'Angiò, che, 
avendo perso in battaglia la 
piuma che ornava il suo el- 
mo, la sostituì prontamente 


con un ramo di ginestra (in 
francese genêt) fiorita. La bat- 
taglia fu vinta e la ginestra 
portafortuna restò sull'elmo e 
nel nome dei... fioriti discen- 
denti del bel Goffredo! 


IL BARBUTO ARTURO 


Vi piace il barbuto Arturo, il 
personaggio che spicca nella 
pagina a destra? Be', realiz- 
zarlo non è per niente diffici- 
le; anzi, è divertente. Voglia- 
mo provare? 


Materiale 


e una scatola di acquarelli o 
di colori a tempera; 


e due vasi di dimensioni leg- 
germente differenti (per co- 
modità e per intenderci me- 
glio, chiameremo vaso A 
quello più grande e vaso B 
quello più piccolo); 


due piatti sottovaso, uno 
un po' più grande del fondo 
del vaso A e uno un po’ 
più grande, invece, della 
parte superiore del vaso B; 


terriccio quanto basta, un 
po' di ghiaia e una mancia- 
ta di sabbia; 


e semi di crescione (potete 
trovarli in tutti i negozi di 
sementi, oppure andarli di- 
rettamente a raccogliere in 
campagna, quando sarà la 
stagione giusta). 


Realizzazione 


1. Disegnate e colorate sul 
vaso A il volto di Arturo, cer- 
cando di farlo il più simpati- 
co possibile. Sul vaso B, ro- 
vesciato, disegnate invece un 
collo di camicia e una cra- 
vatta, sbizzarrendovi con i co- 
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lori (che devono essere alla 
moda!). 


2. Mettete un po’ di ghiaia 
sul fondo del vaso A, versa- 
teci sopra un pugno di sabbia 
e completate il riempimento 
con il terriccio. Comprimete 
bene e bagnate moderata- 
mente. 


3. Disponete vasi e sottovasi 
come indicato nel disegno. 
Nel sottovaso piazzato sotto 
il vaso A mettete un po' di 
terra e innaffiatela. In seguito, 
sarà inutile bagnare anche 
questa terra (dove si formerà 
la «barba» di Arturo), in 
quanto essa riceverà automa- 
ticamente l’acqua che colerà 
dal fondo del vaso A. 


4. Seminate il crescione nel 
vaso A e nel suo relativo sot- 
tovaso. 


Il crescione spunterà dopo 
qualche giorno. Quando avrà 
raggiunto un'altezza sufficien- 
te, potrete regolare a piaci- 
mento, servendovi di un paio 
di forbici, i capelli e la barba 
di Arturo. Continuate a man- 
tenere umida la vostra pian- 
tagione e a giocare al par- 
rucchiere: Arturo si trasfor- 
merà sotto i vostri occhi. 

A piacer vostro, inoltre, po- 
trete seminare tra i capelli 
del simpatico amico anche 
qualche fiore. A piacere del 
vostro stomaco, provate in- 
vece a servire a tavola gli 
avanzi della... tosatura: con- 
dito con sale, pepe, olio e li- 
mone, il crescione è vera- 
mente delizioso! 


IL GRANDE LIBRO DEGLI ALBERI 


Se siete una Giovane Mar- 
motta... cittadina, è facile che 
per voi gli alberi si rassomi- 
glino tutti. Invece, spesso 
senza bisogno di andar trop- 
po lontano, ne avete intorno a 
voi parecchi tipi e tutti diffe- 
renti tra loro. 
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Ogni albero ha la sua perso- 
nalità. Tra i tanti, ve ne pre- 


sentiamo alcuni particolar- 
mente comuni. Alla fine, ne 
saprete abbastanza per po- 
ter competere sull'argomento 
con le Giovani Marmotte... 
più selvatiche! 


Il carpino 


Albero simpatico e molto ro- 
busto e che, anche in inver- 
no, tiene saldamente attacca- 
te ai rami le foglie morte, il 
carpino (attenzione: si pro- 
nuncia con l'accento sulla 
« a ») si distingue per la sua 
docilità. Può essere infatti ta- 
gliato in tutti i modi possibili 
e immaginabili, senza risen- 
tirne minimamente e, natural- 
mente, senza mai minimamen- 
te lamentarsi. 

Questa sua arrendevolezza 
alla fantasia dei giardinieri gli 


ha fatto meritare il posto d'o- 
nore nei più bei giardini d'Eu- 
ropa, dove dava e dà ancora 
adesso vita a siepi dalle for- 
me più disparate. 

Il nome gli deriva dalla fu- 
sione di due antiche parole 
celtiche: « karr », che voleva 
dire legno, e «penn», che 
indicava la testa degli anima- 
li. Legno da testa di animale, 
dunque? 

Proprio così, perché un tem- 
po il legno del carpino era 
usato soprattutto per fabbri- 
care i gioghi con cui i buoi 
erano attaccati ai carri o agli 
aratri. 
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La quercia 


Le specie di querce esistenti 
nel mondo sono circa due- 
cento. Non tutte, naturalmen- 
te, sono presenti in Italia; in 
compenso, alcune di quelle 
che troneggiano sul nostro 
suolo possono aver fatto om- 
bra a Cristoforo Colombo o 
a Leonardo da Vinci, dal mo- 
mento che quest'albero mae- 
stoso raggiunge comodamen- 
te l'età di cinque secoli. 

I suoi frutti, le ghiande, co- 
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stituiscono una delizia per i 
maiali, ma in tempi di crisi 
sono stati impiegati anche 
dall'uomo: torrefatti, produ- 
cono un surrogato di caffé... 
buono per la colazione del 
mattino in mancanza di un 
espresso! 

La foglia della quercia sim- 
boleggia la forza, la poten- 
za e la longevità ed è per- 
ciò un elemento ricorrente 
negli stemmi nobiliari e sulle 
uniformi militari. 

Con il'legno di quercia sono 
fatte anche le migliori botti. 


Il frassino 


Con il ritorno di moda del- 
l'erboristeria, non è escluso 
che le farmacie vengano sop- 
piantate dai frassini. Stiamo 
scherzando, naturalmente, ma 
non troppo. Questo magnifico 
albero adatto a qualsiasi ter- 
reno, anche a quelli inqui- 
nati (e infatti è assai diffuso 
nelle città), è in effetti una 
specie di ospedale. 

Avete la febbre? Un infuso 


fatto con la sua corteccia vi 
guarirà. Avete perso l'appe- 
tito? Lo stesso infuso che vi 
ha fatto sparire la febbre, vi 
procurerà una fame da orso. 
Siete affetti da una sete in- 
sopportabile? Niente paura: 
una bevanda ghiacciata pre- 
parata con foglie di frassino 
vi disseterà meglio di qual- 
siasi bibita. E se avete l'in- 
testino pigro, non dimentica- 
te di bere ogni giorno un bic- 
chierino di linfa di frassino... 
ma senza esagerare! 
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Il faggio 


Se qualcuno vi chiedesse 
che cos'è un « faggiola », ri- 
spondereste che si tratta di 
un errore di stampa, vero? E 
invece non è vero niente: in 
effetti siete cascati nel verde 
trabocchetto. L'errore è vo- 
stro, ragazzi, perché la fag- 
giola, che non ha niente a 
che fare con i gustosi e più 
famosi legumi, è in realtà il 
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frutto del faggio, dal quale 
ancor oggi si ricava un olio 
impiegato per illuminazione e 
per fabbricare saponi. 


Albero molto resistente, il 
faggio può vivere anche fino 
a trecent'anni... se non si de- 
cide di abbatterlo prima per 
farne dei magnifici mobili o 
delle fruste, per le quali il suo 
legno molto flessibile è par- 
ticolarmente adatto. Ma voi, 
Giovani Marmotte, preferite 
che resti in piedi, vero? 


L'agrifoglio 


Dopo l'abete, l’agrifoglio è 
sicuramente la più famosa 
pianta natalizia, essendosi 


conquistata, grazie alle belle 
bacche rosse che ostenta pro- 
prio in inverno, un posto di 
rilievo nelle decorazioni del 
più simpatico periodo del- 
l'anno. Il nome gli viene dal 
latino (e prima ancora dal 
greco) e significa « foglia ap- 
puntita », caratteristica que- 


sta di immediata constatazio- 
ne, se appena ci proviamo a 
coglierne un ramo, attirati dai 
suoi splendidi colori. L'agri- 
foglio, infatti, si difende mol- 
to bene e castiga il nostro 
tentativo con le foglie dei ra- 
mi più bassi, guarnite di spi- 
ne particolarmente pungenti. 
L'agrifoglio è una delle pian- 
te più vecchie della terra: esi- 
steva già centoventicinque 
milioni di anni fa, quando si 
divertiva a punzecchiare i be- 
stioni della preistoria! 
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Se avete un amico dotato di 
grande spirito di adattabilità, 
una di quelle persone che 
sopportano con disinvoltura 
qualsiasi situazione, parago- 
natelo pure all'olmo, un al- 
bero senza pretese e che ac- 
cetta tranquillamente di vi- 


vere in qualsiasi ambiente, 
anche povero e inquinato. 

Sfortunatamente, anche lo 
spartano olmo ha due nemici 
implacabili: un piccolo inset- 
to che gli rode le foglie e gli 
impedisce di respirare e un 
fungo addirittura microscopi- 
co, ma tanto malefico da po- 
ter distruggere tutti gli olmi 
di zone anche assai vaste. 


Il pino 


La famiglia dei pini è immen- 
sa e ha membri in grado di 
soddisfare tutti i gusti... tran- 
ne quelli natalizi. Con tanti ti- 
pi di pini esistenti, infatti, 
l'unico a non essere tale è il 
pino natalizio, che in effetti 
è un abete. Oltre a quelle col- 
tivate, in Italia crescono spon- 
taneamente nove specie di 
pino. La più famosa è quella 
del pino marittimo, detto an- 
che pino a ombrello o pino 
italico, che deve la sua fama 
alla fresca ombra che il suo 
magnifico cappello riesce a 
regalare anche nelle giornate 
più torride, e ai semi che i 
suoi frutti (Ie pigne) nascon- 


dono. Sono questi i famosi 
pinoli, delizia degli scoiattoli, 
che li sgranocchierebbero da 
mattina a sera, ma anche dei 
buongustai (il pinolo è, tra 
l'altro, uno degli ingredienti 
del pesto alla genovese). 
Dal pino, oltre che i pinoli, il 
legno, oli vari e resine balsa- 
miche, vengono anche due 
nomi: quello del vino « pi- 
not », così chiamato perché 
il grappolo dell’uva da cui si 
ricava assomiglia a una pi- 
gna, e quello di Pinocchio, 
l’arcifamosissimo burattino 
che Mastro Geppetto ricavò 
appunto dal legno di un tron- 
co di pino, e a cui la Fata 
Turchina diede vita, dando 
così il via a una serie di in- 
credibili avventure. 
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L'abete 


Anche quella degli abeti è 
una famiglia piuttosto nume- 
rosa, una famiglia che ama 
particolarmente le... posizioni 
di vertice, vale a dire le mon- 
tagne. 

Ambizioso com'è, è naturale 
che l’abete sia arrivato a oc- 
cupare il posto più di presti- 
gio per qualsiasi esponente 
del mondo vegetale: quello di 
albero di Natale. L’ambizione, 


32 


però, spesso si paga; e così, 
gli abeti che hanno portato le 
simpatiche decorazioni, pas- 
sate le feste, finiscono nel- 
l'immondizia. 

Il fatto che questi abeti siano 


coltivati appositamente per 
essere... sacrificati, è magra 
consolazione. Qualsiasi brava 
Giovane Marmotta dovrebbe 
sentirsi obbligata a tentare di 
mettere a dimora il proprio al- 
bero di Natale in qualche pra- 
to pubblico della città. Ten- 
tar non nuoce. D'accordo? 


Avete problemi di sonno? 
Una tazza d'infuso di fiori di 
tiglio vi regalerà una notte 
tranquilla. È un rimedio che 
funziona da secoli... tranne 


che per le api, le quali, dopo 
aver visitato i fiori del tiglio, 
invece di addormentarsi, pro- 


ducono un'ottima qualità di 
miele. 

Oltre che agli insonni e alle 
api, il tiglio piace anche agli 
intagliatori, che apprezzano 
la morbidezza del suo legno. 
Il che non deve autorizzarvi 
a incidere sulla sua corteccia 
il classico cuore: l'albero è 
delicato e basta una piccola 
ferita per farlo morire. 


VIVA LUCULLO! 


Console e generale, uomo ce- 
lebre e rispettato dell'antica 
Roma, Lucullo aveva una pic- 
cola debolezza: era golosissi- 
mo! Così, in occasione delle 
sue spedizioni, oltre che alle 
battaglie, si interessava an- 
che alle ricette, ai prodotti 
gastronomici e ai vini locali. 
Fu così che, nel 73 avanti Cri- 


sto, unì alla soddisfazione di 
aver sconfitto Mitridate, re del 
Ponto (un paese dell'Asia Mi- 
nore), quella di aver scoperto 


nella città di Cerasonte un 
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albero con piccoli frutti rossi 
e gustosi. Il generale buongu- 
staio ordinò naturalmente che 
alcuni di quegli alberi fossero 
portati a Roma, dove vennero 
piantati nel giardino della sua 
splendida casa e coltivati con 
ogni cura. Fu così che arriva- 
rono in Europa i piccoli frutti 
rossi di Cerasonte, ovvero 
quelle « cerase » che oggi so- 
no diventate... ciliege, ma 
che hanno conservato l'anti- 


co nome in molti dialetti e 
in un dolce liquore a base di 
ciliege, la cerasella (un goc- 
cino, ma proprio un goccino, 
potete assaggiarlo anche voi). 


VERAMENTE... 
UN FIORELLINO 


Se volete regalare un fiore a 
una persona cara, non chie- 
dete al vostro fiorista una raf- 
flesia dell’isola di Sumatra. 
A parte il fatto che difficil- 
mente la trovereste, c'è da 
tener presente che comunque 
avreste dei problemi non in- 
differenti per farla recapitare: 
infatti, potrebbe anche non 
passare dalla porta di casa 
del destinatario! 

Questo fiore, scoperto nel 
1819 in una foresta tropicale 
della Malesia, lasciò di stuc- 
co il botanico Arnold, primo 
europeo ad averla osservata. 
Da tempo si favoleggiava sul- 
l'esistenza di un gigantesco 
quanto fantomatico fiore, ma 
gli studiosi erano scettici e 


non erano propensi a credere 
che esistesse davvero. 

Il primo a doversi ricredere 
fu proprio Arnold, quando fu 
costretto ad arrendersi all'e- 
videnza di un fiore con un 
diametro di novanta centime- 
tri e pesante oltre sette chi- 
logrammi. 

Il fiore più grande del mondo 
non è certo un fiore da met- 
tere all'occhiello della giac- 
ca o tra i capelli! 
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VERDURA? NO, GRAZIE. MEGLIO LA CARNE! 


Che cosa direste di un vege- 
tale... vegetariano? Direste, 
giustamente, che è un canni- 
bale. E che cosa direste, in- 
vece, di un vegetale carnivo- 
ro? Direste che è incredibile. 
Incredibile, sì, ma vero. Nel 
mondo verde non mancano 
piante, alcune dall'aspetto 
più che innocente, che pre- 
feriscono cibarsi di animali, 
piuttosto che trarre il nutri- 
mento dal terreno. 
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La piccola dionea, per esem- 
pio, una pianticella alta qual- 
che centimetro, stende le sue 
foglie rotonde, leggermente 
concave, munite sui bordi di 
lunghi peli rossi e coperte da 
una sostanza che sembra ru- 
giada. Arriva una mosca e si 
getta avidamente sul liquido 
che le sembra appetitoso. È 
proprio vero che ne uccide 
più la gola che la spada: in- 
vece che appetitosa, la so- 


stanza è una specie di colla 
nella quale la malcapitata 
mosca resta invischiata, men- 
tre i peli e la foglia si piega- 
no per avvolgerla. Uno o due 
giorni dopo, la foglia si di- 
stenderà nuovamente, ma del 
povero insetto non sarà resta- 
ta traccia. Raccapricciante, 
vero? Per fortuna, direte voi, 
che mostricciattoli simili si 
possono vedere solo in qual- 
che foresta tropicale. Nien- 
t'affatto! La dionea è una 
pianta abbastanza diffusa an- 
che da noi nei luoghi caldi e 
paludosi. 

Senza andare troppo lontano, 
in Portogallo, un'altra pianti- 
cella carnivora, la drosera, è 
tenuta in casa con il preciso 
scopo di eliminare mosche, 
zanzare e moscerini. Il suo 
sistema di caccia è semplice 
ed efficace. Le sue lunghe 
foglie, protese nell'aria co- 
me tentacoli, secernono un 
liquido che attira gli insetti 
ma che li invischia inesora- 
bilmente quando questi vi si 
posano sopra... leccandosi le 
labbra. Una ghiandola piaz- 
zata su ogni foglia completa 
l'opera. 

Più crudele, la nepente pre- 
ferisce annegare le sue vitti- 
me prima di gustarle. Le sue 
foglie terminano con una spe- 
cie di fornello di pipa pro- 
fondo quattro o cinque centi- 
metri e sempre pieno di un 
liquido dall'odore gradevole. 
La solita mosca golosa vi ca- 
de dentro e annega, dopodi- 
ché il suo nome viene imme- 
diatamente inserito nel menù 
del giorno della vorace pian- 
ticella... 


LO STAGNO E LA NINFEA 


Supponete che una ninfea 
raddoppi ogni mese la super- 
ficie delle sue foglie. Se do- 
po sei mesi le foglie della 
ninfea coprono metà di uno 
stagno, dopo quanti mesi co- 
priranno lo stagno intero? 
La soluzione del quesito è a 
pagina 185. 
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FOTOCOPIE 


Se qualcuno vi dicesse che, 
prendendo dalla vostra testa 
qualche capello e dalle vo- 
stre dita qualche frammento 
di unghia, si potrebbe otte- 
nere, previa una semplice in- 
naffiatura, un individuo esat- 
tamente uguale a voi, non po- 
treste fare a meno di rispon- 
dere che è impossibile. E 
avreste perfettamente ragio- 
ne. Ma se lo stesso discorso 
è fatto per le piante, la ri- 
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... VEGETALI 


sposta dev'essere del tutto 
differente. 

Prendete un pezzetto di fo- 
glia, di stelo, di radice, in- 
naffiatelo e otterrete una 
pianta identica a quella... do- 
natrice. Questo sistema di 
moltiplicazione vegetale è la 
riproduzione per talea. Ecco, 
al riguardo, due esperimenti 
da mettere in atto. 

La loro realizzazione non è 
difficile: vogliamo provare? 


L'ananas 


La prima volta che mangerete 
un ananas (fresco, natural- 
mente), conservatene la parte 
superiore, quella guarnita di 
foglie. Fatela seccare due o 
tre giorni, quindi piantatela 
in un vaso pieno di terriccio, 
lasciando fuori solo le foglie. 
Pressate bene la terra e in- 
naffiate. Dopo qualche tem- 
po si formeranno le radici e 
avrete un ananas... fatto in 
casa. Non aspettatevi, però, 
di raccogliere i frutti: per 
ottenere anche quelli ci vo- 
gliono molta più terra e il 
clima tropicale! 


Il geranio 


Conoscete qualcuno che ha 
un geranio, una delle piante 
più diffuse nei giardini e sui 
balconi? Bene, dopo avergli 
chiesto il permesso, munitevi 
di un coltellino affilato o di 
un paio di cesoie e recidete 


un rametto del geranio. La- 
sciategli solo due o tre foglie 
e piantatelo in un vaso pieno 
di terriccio, che innaffierete 
regolarmente. Tre o quattro 
settimane dopo, la talea avrà 
« preso », avrà cioè messo le 
radici, dando vita a una nuo- 
va pianta che, al momento 
giusto, fiorirà. 

Il periodo migliore per l'ope- 
razione è il mese di luglio, 
avendo l'avvertenza di con- 
servare la talea, durante l'in- 
verno, in un locale illuminato, 
ma non troppo riscaldato, e 
di innaffiarla di tanto in tanto. 
L'operazione è economicissi- 
ma e assicura un balcone fio- 
rito per la prossima e le suc- 
cessive estati. 
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CURIOSA MEDICAZIONE 


Vi siete tagliati? Per arresta- 
re il sangue potete scegliere 
tra un comune cerotto e una 
medicazione a base di fungo 
di Malta. A dispetto del nome, 
il fungo di Malta non è un 
fungo, ma una pianta paras- 
sita che cresce soprattutto 
nelle zone aride dei paesi 
che si affacciano sul Mediter- 
raneo, compresa, naturalmen- 
te, l'isola di Malta. 

Curioso vegetale, il... falso 
fungo s'installa comodamente 
su radici di sua scelta (di pre- 
ferenza, quelle destinate a 
una lunga vita) e conduce 
un'esistenza tranquilla. Una 
volta all'anno fa spuntare dal- 
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la terra uno stelo a forma di 
mazza, alto dai quindici ai 
venti centimetri, che altro non 
è che un insieme di centinaia 
di piccolissimi fiori che, ap- 
plicati su una ferita, arresta- 
no immediatamente l'uscita 
del sangue. 

I Cavalieri di Malta che non 
avevano molta dimestichezza 
con cerotti e altri prodotti 
moderni, ne facevano, fin dal 
XV secolo, largo uso per cu- 
rare le ferite rimediate in 
combattimento. 
Naturalmente, per raccoglie- 
re questi medicamenti vege- 
tali non è obbligatoria la pre- 
scrizione del dottore! 


TÈ SENZA TÈ 


Vi piace il tè? Peccato che 
non possiate coltivarlo nel 
vostro giardino, così da ave- 
re la soddisfazione di... bervi 
il raccolto. Ma non tutto è 
perduto: vi resta sempre la 
possibilità di rimpiazzare il tè 
propriamente detto con del 
tè d’ortica o di foglie di fra- 
gola. Stiamo scherzando? 
Nient'affatto! Avete la nostra 
parola d'onore. 

AI lavoro, allora. Durante l'e- 
state, datevi da fare per rac- 
cogliere aghi di pino, foglie 
d’ortica (attenti: pungono!), 
fiori di camomilla, foglioline 
di fragole di bosco. Conser- 
vate anche un po’ di scorza 
di arancia e di limone. Termi- 
nato il raccolto, lavatelo ben 
bene e, senza mischiare i 
vari elementi, mettete il tutto 


in un forno caldo per farlo 
seccare rapidamente. Baste- 
ranno pochi minuti, al termi- 
ne dei quali sistemerete ogni 
ingrediente in un vasetto che 
chiuderete ermeticamente ed 
etichetterete per evitare poi 
di fare confusione al momen- 
to dell'uso. 

Terminata quest'operazione, 
siete pronti per sbizzarrirvi a 
inventare i tipi di tè che più 
vi aggradano, componendo, 
a vostra scelta, le miscele più 
ingegnose, sia forti sia leg- 
gere. Mischiate le vostre fo- 
glie in diverse proporzioni, 
aggiungendovi, se lo deside- 
rate, del vero tè. L'importante 
sarà di provare personalmen- 
te qualsiasi nuova bevanda 
prima di offrirla a qualche 
amico e di segnare le pro- 
porzioni dei vari ingredienti, 
così da poter facilmente ri- 
fare le miscele ben riuscite. 


41 


di 
na 


A 


LA 


N 


A CHE COSA SERVE UNA SERRA? 


Per germogliare, i semi han- 
no bisogno di umidità (ma 
non troppa) e di caldo (ma 
non eccessivo). Cercate, dun- 
que, di comandare al sole e 
alla pioggia! Scherzi a parte, 
per quanto abili Giovani Mar- 
motte siate, non avete certa- 
mente il potere di disporre 
a vostro piacimento degli ele- 
menti della natura. 

Esiste però una soluzione che 
non ha niente di magico: co- 
struire un piccolo riparo (una 
serra in miniatura) per far 
spuntare fiori anche in inver- 
no, nonostante il freddo. Ec- 
co, a vostra scelta, tre appro- 
priate « ricette » d'ingegneria. 


PARTE DA 
SEGAR MIA X 
S 


FORI PER LO SCOLO 
DELL'ACQUA 


CERNIERE 


1. Peri più abili 


e Prendete una cassetta di 
legno senza coperchio, lunga 
dai sessanta ai settanta cen- 
timetri e alta trenta o qua- 
ranta centimetri, e segatela 
di sbieco, come illustrato nel 
disegno. 


e Praticate sul fondo della 
cassetta due o tre fori per 
permettere all'acqua di scola- 
re liberamente. 


e Pitturate l'interno e l'ester- 
no della cassetta con una ver- 
nice protettiva di tipo idrore- 
pellente. 


e Come coperchio, usate un 
telaio in fil di ferro robusto, 
modellato secondo le misure 
della cassetta e sul quale fis- 
serete, ben teso, un foglio di 
plastica trasparente o anche 
traslucida. 


e Le cerniere sono fatte in 
tessuto o in pelle. 


STRUTTURA DI FIL DI 
FERRO RICOPERTA 
DI PLASTICA y 
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ARCHETTI ` 
E GANCI DI 
FIL DI FEERO 


2. Per i meno abili 


èe Procuratevi una vaschetta 
di materiale poroso (va bene 
il cemento), grande al massi- 
mo cinquanta centimetri per 
lato, da mettere su un vas- 
soio per la raccolta dell’ac- 
qua in eccesso. 


e Ricoprite la vasca con la 
solita plastica trasparente o 
traslucida, tesa su due archi 
di robusto fil di ferro, model- 
lato in modo da adattarsi alla 
vaschetta. 


® Assicurate il coperchio al- 
la base con ganci di fil di 
ferro, per impedirgli di volar 
via o di aprirsi in caso di 
forte vento. 
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VASSOIO PER LA 
RACCOLTA 
DELL'ACQUA 


PLASTICA 
TRASPARENTE 


3. Per chi non vuole... spre- 
carsi troppo 


e Ricoprite un vaso con un 
sacco di plastica trasparente, 
nel quale avrete fatto qualche 
buco di aerazione. Non è mol- 
to elegante... ma funziona e- 
gregiamente e, soprattutto, 
richiede pochissimo lavoro. 


O O IS LINEE] 


CARTELLINI 
CON |! NOMI 
DEI FIOZI 


Qualunque sia la «ricetta » 
scelta, ecco come procedere 
per le coltivazioni. 


e Riempite i recipienti con 
uno strato, spesso due o tre 
centimetri, di ghiaia o sasso- 
lini, sul quale spargerete un 
po’ di sabbia. Sopra di tutto, 
mettete terriccio mischiato a 
torba. 


e Disponete i semi in super- 
ficie, ben allineati, in ragione 
di due o tre semi per centi- 
metro. Scrivete su un cartel- 
lino (usando inchiostro inde- 
lebile) il nome del fiore o 
della piantina e sistemate il 
cartellino in corrispondenza 
dei semi. 


® Ricoprite i semi con uno 
strato di terriccio spesso due 
O tre centimetri. Innaffiate re- 
golarmente, quanto basta per 


z aj +TERRICCIO E TORBA 


«STRATO DI SABBIA 
GHIAIA O SASSOLINI 


TRAPIANTARE 
LE GIOVANI 
PIANTINE 


mantenere 
umida. 
Dopo qualche giorno, i semi 
germoglieranno. Quando i 
piccoli steli avranno raggiun- 
to l'altezza di 4-6 centimetri, 
sarà arrivato il momento di 
trapiantarli in un vaso, in una 
fioriera, in giardino... o, in 
mancanza di spazio, di rega- 
larli a qualcuno. 


la terra sempre 


Trapiantate le nuove piantine 
ad almeno dieci centimetri di 
distanza una dall'altra, per 
permettere loro di poter cre- 
scere liberamente, senza... in- 
fastidirsi a vicenda. Se avete 
seminato verso la fine di feb- 
braio o ai primi di marzo, fa- 
rete i trapianti in aprile e 
avrete fiori assicurati in ab- 
bondanza per tutta l'estate 
(sempre che non li abbiate 
regalati a qualcuno; nel qual 
caso, chiedete notizie). 
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NON SIATE 
NERVOSI... 


Nell’autunno del 1617, Walter 
Raleigh, un esploratore ingle- 
se, decise di infiltrarsi nelle 
fitte foreste dell’Orinoco, a 
nord dell'Amazzonia, con una 
piccola schiera di portatori. 
Nel corso della sua spedizio- 
ne, la cosa che lo incuriosì 
maggiormente fu il constata- 
re che gli animali cacciati da- 
gli indios soccombevano alla 
minima ferita provocata dai 
dardi delle loro cerbottane o 


46 


dalle frecce scagliate dai lo- 
ro archi. 

L'interprete che aveva con sé 
interrogò gli infallibili caccia- 
tori, i quali gli spiegarono che 
la punta dei dardi era imbe- 
vuta di una sostanza magica, 
dotata, ovviamente, di poteri 
straordinari. 

Walter Raleigh volle provare 
personalmente quello strano 
liquido, che gli indigeni chia- 
mavano « urari ». Si fece al- 
lora un piccolo graffio e vi 
lasciò cadere sopra qualche 
goccia di urari. Fortunata- 


mente, fu moderato nella do- 


se, che bastò tuttavia a farlo 
svenire all'istante e a provo- 
cargli una mezz'ora di vio- 
lento malessere. Ma guarda 
un po' che imprudenti questi 
esploratori! 

Quell’urari (ma lo sappiamo 
solo adesso), altro non era 
che un potentissimo veleno, 
il curaro. Nella lingua degli 
indios, questa parola signifi- 
ca «liquido che uccide gli 
uccelli », anche se, con il 


passare del tempo, più che 
per scopi venatori, il curaro 
è stato usato con grande do- 
vizia per fini gialli, diventan- 


do uno dei veleni... preferiti 
dagli scrittori di libri polizie- 
schi. 

La preparazione del curaro 
era fatta un tempo con estrat- 
ti di liane e altre piante, e 
seguendo ricette che solo gli 
stregoni conoscevano. Oggi 
il segreto non è più tale e il 
curaro è usato in chirurgia 
per la sua azione sul sistema 
nervoso. Ma no, non per uc- 
cidere i pazienti, bensì per 
far loro distendere i nervi in 
occasione di determinati in- 
terventi. Però, siete un po' 
nervosetti, eh? 


L'ALBERO 
DEI MILLE ANNI 


Con il mio tronco si possono 
fare delle eccezionali piro- 
ghe. Le mie foglie servono 
per preparare una tisana con- 
tro la febbre alta. Dalla polpa 
dei miei frutti si ricavano una 
deliziosa bevanda e profuma- 
te saponette. 

Fino a una cinquantina d'anni 
fa avevo l'onore di essere l’ul- 
tima dimora di musicisti e 
poeti, che dopo la morte ve- 
nivano sepolti nel mio tronco 
cavo, perché avevano merita- 
to questa tomba nel cuore di 
un albero nobile e tanto utile 
all'uomo. 

lo sono quest'albero, un al- 
bero africano, e il mio nome 
significa «albero dei mìlle an- 
ni », anche se posso vivere 
tre o quattro volte più a lun- 
go. Rassicuratevi, comunque: 
non dovrete aspettare così 
tanto, prima che io mi deci- 
da a svelarvi chi sono: per 
chi ancora non l'avesse ca- 
pito, il mio nome è... baobab! 


CAMPIONE DEI... PESI VERDI 


Lo spinacio è incontestabil- 
mente il campione di tutte le 
categorie degli ortaggi che 
abitualmente — consumiamo. 
Questa verdura tanto cara a 
Braccio di Ferro (cui basta il 
contenuto di una scatola per 
diventare forte come Super- 
man) è ricca di vitamine A, 
BeCe contiene ferro, calcio, 
fosforo, magnesio, potassio e 
molta clorofilla. 

Se gli spinaci non vi piac- 
ciono, vi conviene sforzarvi, 
provandoli magari in insalata: 
c'è chi sostiene che sono me- 
glio crudi che cotti. 

Se vi capita di sentirvi a ter- 
ra, mischiate un po’ di succo 
di spinaci al latte del mattino 
e riacquisterete presto una 
forma da campione. Dopo di 
che non vi resterà che inneg- 
giare agli invasori arabi che 
tredici secoli fa importarono 
in Europa questa meraviglia 


dei campi, originaria dell'Asia 
Minore. 

Ma non è finita: volete avere 
denti sanissimi e uno sma- 
gliante sorriso? Eccovi la ri- 
cetta di un dentifricio... ma- 
gico: una parte di succo di 
spinaci, una parte di succo 
di carote e una grossa presa 
di prezzemolo. Oltre che co- 
me dentifricio, questo miscu- 
glio è, con aggiunta di succo 
di frutta, la bibita ideale per 
chi fa dello sport. Infine, per 
quelle Giovani Marmotte in 
gonnella che vogliono avere 
una bella carnagione, il con- 
siglio è di fare come le dame 
della corte di Luigi XIV, che 
affidavano la propria bellez- 
za a quotidiane frizioni della 
pelle del viso con succo di 
spinaci. E se avete dei dubbi, 
tranquillizzatevi: le cronache 
del tempo non parlano di 
epidemie di volti verdi! 
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POLLICE VERDE... E ANCHE DORATO 


In primavera, in estate, ma 
soprattutto in autunno si pos- 
sono trovare in campagna 
piante seccatesi naturalmen- 
te e che sarà facile trasfor- 
mare, con un po’ di fantasia 
e di abilità manuale, in splen- 
dide composizioni per deco- 
rare la casa. 


La raccolta 


Tagliate con cura le piante 
più fragili, come gli alti cardi. 
Fate provvista di agrifoglio. 
Raccogliete rami di noce e di 
nocciolo, ricci di castagno, 
pigne, foglie di faggio ben 
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secche, rami morti con forme 
curiose, spighe di grano, d'or- 
zo, d'avena. Tutto ciò che è 
veramente secco (è importan- 
tissimo che lo sia!) potrà es- 
sere utilizzato. 


La preparazione 


Lavorate all’esterno, in corti- 
le o in giardino (in casa la 
mamma potrebbe avere da 
ridire). Acquistate della ver- 
nice in bomboletta nei colori 
oro, argento e rame. Spruz- 
zate la vernice sul materiale 
raccolto e dopo che lo avrete 
messo su dei vecchi giornali. 


Per scegliere il colore più 
adatto, fate prima qualche 
prova su uno o due elementi. 
A piacere, potrete usare bom- 
bole di vernice rossa, gialla, 
verde... ma ricordatevi che è 
l'oro che dà i risultati più 
spettacolari (parola di Pape- 
ron de' Paperoni). 


La sistemazione 


La vostra composizione potrà 
essere ospitata in un vaso 0 
in una scatola di metallo, di 
cartone oppure di legno, an- 
ch’essi eventualmente verni- 
ciati a spruzzo. Per evitare... 
la caduta delle foglie, ricor- 
datevi di fissare con un po' 
di colla tutti quegli elementi 
che potrebbero con il passa- 
re del tempo staccarsi. 


Il vantaggio delle piante sec- 
che è che sono eternamente 
belle... o quasi. 


AVETE SPIRITO 
D'OSSERVAZIONE? 


Eccovi un gioco semplice 
semplice per divertirsi tra 
Giovani Marmotte, in numero 
da due... all’infinito. Dopo 
aver tirato a sorte l'ordine di 
partecipazione, ciascun gio- 
catore a turno deve elenca- 
re, nel tempo massimo di 
trenta secondi, i nomi di cin- 
que oggetti fabbricati grazie 
alle piante. Ogni nome esatto 
fa guadagnare un punto (nei 
casi dubbi è meglio chiedere 
consiglio al... Gran Mogol o, 
in mancanza del capo supre- 


mo o di un altro fidato adul- 
to, consultare un'imparziale 
enciclopedia). 

Il gioco finisce dopo che tutti 
i giocatori hanno partecipato 
tre volte. 

Come dite? Vorreste qualche 
suggerimento? Tsk! Tsk! Que- 
sto è barare; però una sof- 
fiatina ve la vogliamo dare, 
per permettervi di stupire gli 
amici: lo sapevate che anche 
gli pneumatici delle auto di 
una volta erano... vegetali? 
Proprio così: erano fatti con 
il lattice di un albero chia- 
mato caucciù! 
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SALUTE, GIOVANI MARMOTTE! 


È una bella giornata di pri- 
mavera: l’aria tersa e il sole 
già caldo invitano a fare una 
piacevole passeggiata in cam- 
pagna. 

Tutto va per il meglio, quan- 
do, improvvisamente, starnu- 
tite. Una, due, tre volte! Tran- 
quillizzatevi: non avete preso 
né l'influenza né il raffred- 
dore. 

Il responsabile dei vostri star- 
nuti è il polline. Potreste ob- 
biettare che non avete avvi- 
cinato il naso ad alcun fiore. 
E allora? Allora, importa po- 
co. ll polline, quella polveri- 
na gialla che sta sugli stami 
dei fiori e che vi rimane sulle 
dita se li toccate, è traspor- 


tato fino a voi dal vento. 
Certe persone (o, almeno, il 
loro naso e i loro polmoni) 
non apprezzano davvero tutto 
questo impollinamento, che 
provoca loro qualcosa di più 
di una serie di starnuti. | ca- 
si d’allergia, fortunatamente, 
non sono molto frequenti, co- 
sì che la maggior parte di noi 
respira senza accorgersene e 
senza conseguenze i pollini 
delle migliaia di fiori, invisi 
invece a coloro che soffrono 
di raffreddore da fieno. Eccì! 
Salute! 

Salute davvero, perché il pol- 
line di certi fiori (preso per 
bocca, non per naso) è un 
ottimo energetico. 


PERICOLOSA ERBA REALE 


Quando Cristoforo Colombo 
sbarcò ad Haiti, nel 1492, tra 
le tante cose (America com- 
presa), scoprì anche che gli 
indiani Aruachi fumavano, 
servendosi di una specie di 
pipa, un'erba sconosciuta agli 
europei e che essi chiamava- 
no «tabaco ». 

Gli spagnoli, confermando il 
fatto che son sempre le cose 
brutte quelle che si impara- 
no più in fretta, non ci misero 
molto a far propria la nuova 
tecnica. A discolpa di quei 
viziosi, bisogna dire che a 
quei tempi si pensava che il 
tabacco, lungi dall’essere no- 
civo, avesse addirittura effet- 
ti salutari e servisse, in par- 
ticolare, a guarire il mal di 
testa! 

Responsabile dell’introduzio- 
ne del tabacco in Europa fu 


Jean Nicot, un diplomatico 
francese il cui nome è rima- 
sto legato (peggio per lui!) 
a quello del più potente ve- 
leno contenuto nelle sigaret- 
te: la nicotina. 

Oltre che a far male alla sa- 
lute degli incoscienti fuma- 
tori, la nicotina risulta letale 
anche a molte specie di inset- 
ti dannosi per le piante. Il che 
serve un poco a riscattare la 
pessima reputazione del ta- 
bacco. Pessima reputazione 
che è tutt'altro che recente: 
nel 1642 il papa Urbano VIII 
proibì di fumare nelle chiese 
e nel 1650 lo zar di Russia 
mise fuorilegge il tabacco in 
tutto il paese. 

Dai nostri cinema il fumo è 
stato bandito solo qualche 
anno fa, un ritardo che non 
ci fa certo onore! 
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QUALE PANE 
DESIDERATE? 


Se si potessero riunire in una 
immensa panetteria tutti i ti- 
pi di pane che si fanno quo- 
tidianamente sulla terra, pro- 
babilmente non basterebbe 
una settimana per scegliere 
quello che più ci aggrada! 
Pochi alimenti hanno dato e 
danno libero sfogo alla fan- 
tasia, come il pane, forse il 
più famoso e nutriente pro- 
dotto che ci viene dal mera- 
viglioso mondo vegetale. 
Non c'è città e, talvolta, paese 
che non abbia le sue forme 
tradizionali; e non mancano, 
un po' dovunque, le curiosità, 
che vanno dai comuni grissini 
(e anche di questi le forme 
e le dimensioni si sprecano) 
alle più sofisticate sculture 
da... tavola, veri capolavori 
d’arte fornaia, destinati pur- 
troppo a una vita effimera, 
esposti come sono alle ten- 
tazioni dei golosi. 

Golosi che, tuttavia, è proba- 
bile che, a una statua di pane 
stantio, preferiscano un crois- 
sant (o cornetto) appena sfor- 
nato. A proposito, sapete chi 
lo ha «inventato »? No? Ve 
lo diciamo noi: furono i pa- 
nettieri di Vienna, che inte- 
sero in tal modo festeggia- 
re la vittoria dell'esercito au- 
striaco su quello turco. L'in- 
tenzione fu chiaramente irri- 
verente, in quanto la caratte- 
ristica forma dei croissant è 
la stessa della mezzaluna, il 
simbolo musulmano che cam- 
peggia in mezzo alla bandie- 
ra turca! 


IL PANE PIÙ VECCHIO 
DEL MONDO 


Se vi proponessero di man- 
giare il pane più vecchio del 
mondo, lo trovereste forse un 
tantino raffermo. In effetti, 
quell'antenato della michetta 
avrebbe qualcosa come sette- 
mila anni! A quell'epoca, in 
piena età della pietra, i no- 
stri antichissimi nonni falcia- 
vano il grano con dei sassi 
affilati e poi ne trituravano i 
semi, frantumandoli tra due 
pietre. Con questa farina 
grossolana, e con l'aggiunta 
di un po’ d'acqua, facevano 
una specie di galletta tonda e 
piatta che veniva cotta su un 
grosso sasso riscaldato. 

Quella galletta era la stessa 
(be', non proprio la stessa 
stessa...) che si mangiava in 
Egitto all'epoca dei faraoni e 
fino al giorno in cui un garzo- 
ne di fornaio (evidentemente 
distratto) dimenticò di mette- 


re subito sul fuoco l’impasto 
appena preparato, permetten- 
do così la scoperta del pane 
lievitato. La pasta lasciata da 
parte fermentò e si gonfiò e 
il garzone malaccorto, invece 
dei rimproveri che si aspet- 
tava, ricevette lodi e ringra- 
ziamenti, segnatamente da 
parte di coloro che erano af- 
flitti da problemi di mastica- 
zione. 

Il successo del nuovo pane... 
lievitò in fretta ed ebbe mo- 
menti travolgenti in Grecia 
e, successivamente, a Roma, 
capitale del mondo e del... 
panino (nel 100 avanti Cristo 
la città aveva la bellezza di 
duecentocinquanta fornai), 
cui va il merito di aver espor- 
tato nel resto dell'Europa, 
questa fragranza della tavola. 
Una fragranza quotidiana e 
che ci segue anche quando 
siamo lontani da casa: un 
panino non manca mai nello 
zaino di una Giovane Mar- 
motta! 
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GIOVANE MARMOTTA 
E... PANETTIERE 


È difficile fare il pane in ca- 
sa? Tutt'altro. Anzi, se avete 
almeno una minima predispo- 
sizione per la cucina, è piut- 
tosto facile, divertente e... gu- 
stoso. Vogliamo provare? 


Per fare il pane in casa vi 
occorrono: 


e 500 grammi di farina di fru- 
mento; 


e una bustina di lievito non 
vanigliato; 


e un cucchiaino da caffé di 
zucchero in polvere; 


e due cucchiaini da caffé di 
sale fino. 


Prendete mezzo bicchiere di 
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acqua tiepida (un decilitro) 
e fatevi sciogliere metà dello 
zucchero e tutto il lievito. La- 
sciate riposare per dieci mi- 
nuti circa, finché il contenuto 
del bicchiere non avrà rag- 
giunto il bordo. Nell'attesa, 
avrete versato la farina sulla 
tavola, l'avrete spolverizzata 
con lo zucchero restante e 
con il sale e l’avrete disposta 
a cratere, cioè con un bel bu- 
co nel mezzo. Quando la lie- 
vitazione sarà al punto giusto, 
versate il contenuto del bic- 
chiere e altri due decilitri di 
acqua tiepida nell'interno del 
cratere e lavorate la farina 
con la punta delle dita, dal 
centro verso i bordi, in modo 
che assorba tutta l'acqua. 

A questo punto, date all’im- 
pasto la forma di una palla, 
poi tiratela e ripiegatela ver- 
so di voi. Girate allora il se- 
micerchio così ottenuto di un 
quarto di giro, tiratelo nuova- 


mente e spingetelo davanti a 
voi. Ripetete con vigore que- 
sti movimenti per dieci mi- 
nuti (è un ottimo esercizio 
fisico) e non dimenticate di 
spolverizzare un po’ di fari- 
na sulla pasta, se questa si 
attacca alle dita. Quando la 
pasta sarà sufficientemente 
elastica, modellatela in forma 
di palla schiacciata alla base. 
Prendete adesso la piastra 
del forno e cospargetela di 
farina. Nella farina, usando le 
dita come un compasso, trac- 
ciate un cerchio di circa ven- 
ti centimetri di diametro e 
ponetevi esattamente al cen- 
tro l'impasto, sul quale trac- 
cerete una croce con un col- 
tello. 

Lasciate riposare l'impasto in 
un posto tiepido per un tem- 
po variabile da un'ora e mez- 
za a due ore e mezza, e co- 
munque finché la palla di pa- 
sta non sarà aumentata fino 


a raggiungere il cerchio dise- 
gnato nella farina. 

A questo punto non vi resta 
che mettere il vostro capola- 
voro nel forno caldissimo per 
tre quarti d'ora, al termine dei 
quali potrete farvi, dopo aver- 
lo naturalmente lasciato raf- 
freddare, una scorpacciata di 
vero pane... e tutto vostro! 
Se volete una mollica più sa- 
porita, sostituite i due deci- 
litri d'acqua con la stessa 
quantità di latte e due cuc- 
chiai di buon olio. In questo 
caso, però, la pasta dovrà es- 
sere lavorata per altri cinque 
minuti dopo la lievitatura. 

| più golosi potranno aggiun- 
gere all'impasto delle noci 
tritate o dell'uva passa (la 
migliore è quella senza se- 
mi), mentre i... panettieri do- 
tati di particolare senso arti- 
stico potranno sbizzarrirsi a 
dare alla pasta la forma più 
originale possibile. 


57 


ATTENZIONE AGLI SCROCCONI 


Come si chiamano quelle per- 
sone che, non invitate, si pre- 
sentano in casa d'altri pro- 
prio all'ora di mettersi a ta- 
vola? Scrocconi, proprio co- 
sì. Una categoria di impor- 
tuni che non manca neppure 
nel mondo verde... anche se 
il termine scientifico per in- 
dicare queste piante non è 
scroccone, ma parassite! 

Il melampyrum di campo, per 
esempio, caratterizzato da un 
simpatico pennacchio azzur- 
ro, s'insedia solidamente sul- 
le radici di numerose altre 
piante e, in particolare, su 
quelle del frumento, per ru- 
bacchiare senza fatica il nu- 
trimento di cui abbisogna. 

Il succiamele ha gusti ancora 
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più raffinati, in quanto prefe- 
risce scroccare il pranzo alle 
radici del timo, una pianta 
aromatica adattissima ai co- 
nigli (compresi... quelli arro- 
sto). 

La cuscuta, poi, più che un 
mangiatore a sbafo, è un vero 
e proprio vampiro da film del- 
l'orrore. Subdola e menzogne- 
ra, prende di mira le pianti- 
celle più fragili e piccole, co- 
me l'erba medica o il trifo- 
glio. Il suo stelo flessibile av- 
volge la vittima; sembra che 
la cuscuta voglia addirittura 
baciarla. E, invece, le suc- 
chierà e senza far compli- 
menti, la linfa di cui ha bi- 
sogno, fino a farla implacabit- 
mente morire ! 


ATTENTI: SCOPPIA! 


Se in estate vi capita, cammi- 
nando in mezzo ai fiori, di 
sentire uno strano crepitio, 
non sussultate: si tratta sem- 
plicemente di qualche gine- 
stra che espelle ai quattro 
venti i suoi semi maturi. 

E se avete occasione di im- 
battervi, in autunno, in una 
pianta di balsamina, stringete 
leggermente tra le dita il suo 
frutto: assisterete anche in 
questo caso a un'esplosione 
che proietterà semi da tutte 
le parti. Questa stranezza del- 
la natura si verifica quando il 
frutto è arrivato alla giusta 
maturazione e i semi sono 
pronti a incominciare il loro 
viaggio. In questo caso, dun- 
que, il vostro intervento è ser- 
vito esclusivamente a scopo 
sperimentale, ma non ha fatto 


altro che anticipare ciò che 
comunque sarebbe successo 
lo stesso. 


QUANTI CENTIMETRI? 


Alcune specie di bambù han- 
no una crescita velocissima: 
quanto crescono ogni giorno? 
e Venti centimetri? 

e Cinquanta centimetri? 

e Novanta centimetri? 

La risposta è a pagina 185. 


QUANTE SPORE? 


La vescia, un fungo eccel- 
lente, tondo e bianco, grande 
anche come un pallone da 
calcio, può contenere: 

e Centomila spore? 

e Un milione di spore? 

e Oltre un miliardo di spore? 
La risposta è a pagina 185. 
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LE PIANTE SOFFRONO? 


Evidentemente, visto che non 
hanno il dono della parola e 
nemmeno la possibilità di co- 
municare le proprie sensa- 
zioni con le lacrime, non sap- 
piamo se le piante possono 
soffrire fisicamente; però è 
certo che alcune reagiscono 
talvolta proprio come se non 
fossero a loro agio. 

La vera mimosa, una pianta 
con fiori bianchi o rosati che 
cresce nell'America tropica- 
le, ha una curiosa caratteri- 
stica: se vengono toccate leg- 
germente, le sue foglie si ri- 
piegano all'istante. Se invece 
sono malmenate più brutal- 
mente, ecco che immediata- 
mente si lasciano pendere at- 
taccate allo stelo, proprio co- 
me se fossero appassite. 

Il nome stesso dell’arbusto è 
legato a questa sua caratte- 
ristica: la pianta infatti « mi- 
ma» il dolore. Un avverti- 
mento: non tentate l'esperi- 
mento con la mimosa che 
cresce dalle nostre parti e 
che con quella « sensitiva » 
ha in comune soltanto il no- 
me. 

Uno scienziato indiano, Jaga- 
dis Cunder Bose, ha fatto nu- 
merosi esperimenti per dimo- 
strare che le piante possono 
reagire agli stimoli esterni, al 
pari degli animali, o quasi. 
Servendosi di macchinari di 
sua invenzione, generatori di 
corrente elettrica, ha provato 
a dare degli impulsi partico- 
lari (scosse dell'ordine di 
qualche volt) alle foglie di 
una vera mimosa. || risultato 
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è stato che le foglie si sono 
contratte e allontanate dalla 
fonte di energia, proprio co- 
me fa la nostra mano quando 
tocchiamo malauguratamente 
un filo scoperto. 

Con le sue apparecchiature, 
Cunder Bose è riuscito anche 
a provare che alcune piante, 
a lungo andare, si stancano 
e si afflosciano per la fatica. 
Altre, invece, sempre secon- 
do lo scienziato, si addor- 
mentano sotto l'azione del- 
l'etere o del cloroformio. Una 
vera mimosa, così anestetiz- 


zata, diventa completamente 
insensibile a qualsasi stimo- 
lo esterno, anche il più soste- 
nuto, proprio come un pa- 
ziente sotto i ferri del chi- 
rurgo. 

L'infaticabile scienziato è per- 
sino riuscito a... ubriacare nu- 
merose specie di piante, fa- 
cendo loro respirare vapori 
di alcol. Carote, ippocasta- 
ni e ninfee hanno manifesta- 
to reazioni alla sbornia del 
tutto simili a quelle degli uo- 
mini: un periodo d'insolito 
eccitamento iniziale, seguito 


poi da un profondo sonno. 
Ma la prova migliore della 
sensibilità delle piante è da- 
ta dal fatto che, quelle trat- 
tate con amore e cura (c'è 
persino chi sostiene che bi- 
sogna parlarci insieme), cre- 
scono meglio e più rigogliose. 
Dite la verità: adesso che sa- 
pete tutte queste cose sulla 
vita intima dei vegetali, riu- 
scirete ancora a cogliere un 
fiore in tutta tranquillità o 
ad arrampicarvi su un albero 
di ciliegie per farvi una pan- 
tagruelica scorpacciata? 
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FIORI 
A PESO D'ORO 


Se foste vissuti in Francia in- 
torno al 1635, e cioè sotto il 
regno di Luigi XIII, la vostra 
massima aspirazione sarebbe 
stata quella di avere dei tu- 
lipani in giardino. Ma come? 
| tulipani non sono fiori co- 
muni? Certo che sì, ma ai no- 
stri giorni. A quei tempi, in- 
vece, erano qualcosa di com- 
pletamente nuovo e rarissimo. 
I collezionisti si contendeva- 
no le diverse varietà a peso 
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d’oro, e alcuni malintenzio- 
nati arrivavano persino a ru- 
bare i bulbi dai giardini e 
dalle serre altrui. 

La moda del tulipano nacque 
in Olanda (e non per niente 
questo fiore è simbolo del 
paese stesso) e passò un po' 
dappertutto, ma specialmente 
in Francia, dove esplose una 
vera e propria mania. Si rac- 
conta che un fabbricante di 
birra di Parigi avesse offerto 
tutta la sua azienda in cam- 
bio di un solo bulbo di tuli- 
pano. Un prezzo un po’ più 
salato di quello che veniva 


pagato in Olanda, dove que- 
sto fiore di sogno era quota- 
to... una carrozza e due ca- 
valli, come a dire una Rolls 
Royce di lusso dei giorni no- 
stri! 

Per un certo periodo, le da- 
me di corte misero da parte 
gioielli d'oro e diamanti, per 
ornarsi esclusivamente con 
tulipani. Ma la follia... florea- 
le finì assai rapidamente, in 
quanto le nuove varietà di 
forme e di colori create da 


abili giardinieri si moltipli- 
carono di mese in mese, in- 
flazionando il prodotto, che 
in breve scese alle... quota- 
zioni attuali. 

Oggi, fortunatamente, un bul- 
bo di tulipano costa poche 
centinaia di lire. Il prezzo è 
conveniente e vale la pena 
di approfittarne: non si sa 
mai... Con i tempi che corro- 
no, c'è il piacevole rischio di 
diventare ricchi come Pape- 
ron de' Paperoni! 


IL NASO DI CICERONE 


Cicerone, il celebre oratore 
e uomo politico romano (quel- 
lo che ce l'aveva tanto con 
Catilina), deve il suo nome al 
padre; anzi, al naso di suo 
padre. Il naso di Cicerone 
senior aveva infatti la buffa 
forma di un grosso cece, così 


che i suoi irrispettosi concit- 
tadini gli diedero un sopran- 
nome legato a questa carat- 
teristica (cece in latino si di- 
ceva « cicer »). È quel che si 
dice avere veramente il no- 
me scritto sulla punta del 
naso! 


GROSSO 
ANELLO 


DI 
SUGHERO 


VIVA L'ACQUA! 


Avete mai visto un pesce vi- 
vere in terra o un animale 
terrestre adattarsi a vivere 
nell'acqua? No? Ebbene, le 
piante sono molto più... ela- 
stiche: se non hanno terra a 
disposizione, si accontentano 
dell'acqua. Provare per cre- 
dere: l'esperimento è piutto- 
sto facile. Prelevate una ta- 
lea da un aucuba o da un 
ciperus (una specie di papiro 
in formato ridotto) o da una 
balsamina o, in mancanza, 
da una qualsiasi pianta d'ap- 
partamento (può darsi che 
funzioni, ma non garantiamo 
un risultato positivo). 


Come si procede 


Presa la vostra talea, mette- 
tela in un vaso pieno d'acqua, 
dopo averla infilata in un di- 
sco di sughero, in modo che 
la testa possa emergere. Ag- 
giungete all'acqua un po' di 
fertilizzante per fiori recisi e 
aspettate pazientemente. Do- 
po qualche giorno, nella par- 
te immersa si formeranno del- 
le radici. 

Ma le sorprese non sono fi- 
nite. Provate a mettere nel- 
l'acqua la testa (non la vostra, 
quella della pianta!) e lascia- 
te emergere il piede della ta- 
lea, sostenuto dal solito di- 
sco di sughero: le radici si 
svilupperanno questa volta 
dalla testa sommersa (che è 
sempre quella della pianta!), 
mentre nuove foglie si svi- 
lupperanno nella parte rima- 
sta esposta all'aria. 


DOLCI SPIEDINI 


La frutta, si sa, contiene zuc- 
chero; ma non è detto che 
qualche volta non si possa 
verificare il contrario, e che, 
cioè, sia lo zucchero a con- 
tenere la frutta... Se siete go- 
losi, vi sarà facile compiere 
questa piccola rivoluzione 
della natura. 

Prendete delle prugne (van- 
no benissimo quelle ovali e 
violacee) mature ma non trop- 
p9, tagliatele in due nel sen- 
so della lunghezza e levate il 
nocciolo. Fate la stessa ope- 
razione con delle albicocche 
di medie dimensioni. Infilate, 


alternandole, le mezze pru- 
gne e le mezze albicocche 
su bastoncini di legno lunghi 
circa dieci centimetri. 

In una casseruola, abbastan- 
za grande per potervi immer- 
gere gli spiedini, fate fondere 
una miscela di zucchero e 
acqua (sei parti di zucchero 
e una parte d'acqua). Quan- 
do lo zucchero avrà assunto 
un bel colore dorato, immer- 
getevi gli spiedini, facendoli 
girare, in modo che tutta la 
frutta venga caramellata (at- 
tenzione a non scottarvi). 
Sentirete che delizia! 

Se non avete sottomano pru- 
gne o albicocche, provate con 
uva e spicchi d'arancia. 
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Tutti, specialmente le Giova- 
ni Marmotte, sanno che esi- 
stono piante, dette medicina- 
li, dotate di benefici effetti. 
Ma non tutti, Marmotte com- 


prese, sanno che anche la 
frutta e la verdura che comu- 
nemente mangiamo possono 
avere effetti salutari. Ecco 


qualche esempio: 


Volete vivere fino a cent'anni 
e magari oltre? Bene, man- 
giate il più spesso possibile 
cipolle (di qualsiasi colore 
siano), aglio e scalogno. 

| costruttori delle piramidi 
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d'Egitto lavoravano non me- 
no di quindici ore al giorno, 
sotto un sole cocente... e 
senza settimana corta di al- 
cun genere. Ebbene, questi 
schiavi mangiavano ogni gior- 
no una o due focacce con le 
cipolle; ed era proprio da 
quest'alimentazione piuttosto 
frugale che traevano le ener- 


gie necessarie per il loro fa- 
ticosissimo lavoro. 

Sparite le piramidi, restaro- 
no le cipolle con i loro bene- 
fici effetti, compreso quello 
di curare l'obesità e di preve- 
nire la caduta dei capelli. 
Non dimenticate dunque di 
infilare le cipolle in tutti i 
cibi che si prestano, in par- 
ticolare l'insalata, che diven- 
terà anche più gustosa con 
l'aggiunta di questa delizia. 
Ricca di vitamine, la cipolla 


i F~ 


vi darà un sacco di energie, 
sempre utili, anche in man- 
canza di piramidi! 

E non preoccupatevi delle 
conseguenze sull’alito: masti- 
cate due o tre chicchi di caf- 
fè e nessuno si accorgerà del 
vostro peccato di gola! An- 
cora più semplice il trucco 
per evitare di piangere quan- 
do si pelano le cipolle: fate 
quest'operazione con una ci- 
polla bagnata e gli occhi re- 
steranno asciutti! 
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ALBERO MIRACOLOSO 


Un secolo fa, un esploratore 
sperdutosi in una landa deso- 
lata dell'America Meridionale, 
capitò, stanco, affamato e as- 
setato, davanti a una povera 
capanna attorniata da pietre 
e rocce. Entrato nella capan- 
na, vi trovò un indigeno in- 
tento a intrecciare dei panieri. 
Il padrone di casa offrì allo 


straniero un catino pieno di 
acqua, perché si rinfrescasse 
il viso, e gli servì, come ape- 
ritivo, una bibita dal sapore 
un po’ aspro ma assai disse- 
tante. In seguito, si diede da 
fare per preparargli qualcosa 
da mangiare, tagliando e con- 
dendo, in una ciotola di le- 
gno, una specie di insalata 
piuttosto appetitosa. Il pasto 
fu accompagnato da un ec- 
cellente vino e si chiuse con 
una deliziosa marmellata che 
sembrava di mandorle e che 
venne bagnata addirittura con 
un bicchierino di una specie 
d’acquavite. 

« Toglietemi una curiosità », 
chiese alla fine l'esploratore. 
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« Sono tre giorni che cammi- 
no in un vero deserto, a chi- 
lometri e chilometri dalla ci- 
viltà: da dove ricavate tutte 
queste meraviglie? ». 

Il padrone di casa sorrise e, 
prima di parlare, indicò delle 
palme da cocco che ondeg- 
giavano al vento. 

« L'acqua viene dalle noci di 
cocco, e così anche la mar- 
mellata e la bibita che avete 
tanto apprezzato. E l’'insala- 
ta? Era fatta con giovani ger- 
mogli. Il vino è stato ottenuto 
incidendo gli steli più giova- 
ni e, come tutti i vini, può 
essere trasformato anche in 


aceto. Distillandolo, poi, ot- 
tengo l'acquavite. Anche cio- 
tole e piatti mi vengono da 
quell’albero: sono pezzi di 
guscio della noce scavati e 
modellati. E ora, se permet- 
tete, vorrei tornare al mio la- 
voro, che, come vedete, con- 
siste nell’intrecciare panieri 
con fibre di... » 

« Di cocco! » gridò l’esplora- 
tore. « E con questo credo di 
aver concluso il vostro rac- 
conto sull'impiego di quel- 
l'albero miracoloso ». 

« Nient’affatto », ribatté il pa- 
drone di casa. « Non vi ho 
ancora parlato dei tronchi, 


con i quali ho fatto questa 
solida capanna, il cui tetto è 
formato da foglie di cocco 
cucite insieme con fibre sem- 
pre di cocco. E anche l'abito 
che indosso è tessuto con 
quelle fibre. Con lo stesso si- 
stema di tessitura, inoltre, 
confeziono le vele della mia 
barca fatta anch'essa con le- 
gno di cocco. Inoltre... » 
Interrompiamo qui la storia 
(che è vera o sarebbe potuto 
esserlo), altrimenti non ci ba- 
sterà il resto del Manuale per 
scriverla tutta! 

A proposito: questo libro non 
è fatto di coccol 


FACCIAMONE DI TUTTI | COLORI 


Avete un vecchio golf di lana 
di colore chiaro, una sciarpa, 
un paio di guanti? Volete tin- 
gerli con dei prodotti del tut- 
to naturali? L'impresa non è 
difficile, se seguirete attenta- 
mente le istruzioni che stia- 
mo per darvi. 

Innanzitutto, è assolutamen- 
te necessario che possiate la- 
vorare all'aperto, per evitare, 
durante l'operazione di tin- 
tura, di fare sui mobili o sul 
pavimento delle macchie che 
sarebbe arduo eliminare. Al- 
tra precauzione indispensabi- 
le è quella di vestirsi con abi- 
ti da lavoro, perché una buo- 


NOME 
DELLA PIANTA 


Cipolla gialla 
Mirtillo 


Noce 


Lichene grigio 


Verga aurea 
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PARTE COLORE 
DA USARE OTTENUTO 


buccia 
frutto 
guscio fresco 


tutta la pianta 


fiore 


na tintura... tinge! Inoltre, bi- 
sogna che disponiate di un 
recipiente grande (un secchio 
o un bidone) e che possa es- 
sere messo sul fuoco. Infine, 
prudenza vuole che, prima di 
decidere di cambiare colore 
a qualsiasi indumento, si fac- 
ciano delle prove in minia- 
tura, per essere ben sicuri 
della scelta: indietro non si 
torna! 

Compiuti i necessari prelimi- 
nari, si può passare alla tin- 
tura vera e propria, che si 
basa sulla proprietà che certe 
piante o parti di piante (fiori, 
foglie, corteccia...) hanno di 


arancione 


malva 


marrone 


marrone 


giallo 


colorare tutto ciò con cui ven- 
gono a contatto. Naturalmen- 
te, a patto che siano state pre- 
parate correttamente. Nella 
tabella qui pubblicata abbia- 
mo segnalato alcuni esempi. 
Qualunque sia il prodotto, la 
procedura è sempre la stes- 
sa. La prima operazione con- 
siste nel far bollire in un po' 
d'acqua, per circa un quarto 
d'ora, la parte della pianta 
scelta. Dopo di che si lascia 
raffreddare il composto e lo 
si filtra, conservando il sugo 
e buttando il resto. Per i 
quantitativi, pesare l'indumen- 
to da colorare e moltiplicare 
per quattro: la quantità di ve- 
getale richiesta è questa (e- 
sempio: duecento grammi di 
guscio di noce colorano cin- 
quanta grammi di lana). 

Dopo aver ben lavato e ri- 
sciacquato il tessuto da tin- 
gere, immergetelo nel reci- 
piente, nel quale avrete mes- 
so il «succo » colorante mi- 
schiato con acqua. Ferme re- 
stando la quantità di vegetali 
in rapporto al peso della lana 
da colorare, la miscela sarà 


tanto o poco diluita a secon- 
da dell'intensità di colore che 
si vuole ottenere. In media, i 
valori sono di due o tre litri 
per cento grammi di lana. 
Immersi gli indumenti, agita- 
teli con cura nel pentolone. 
Se la tintura è stata ricavata 
da fiori o da bucce, l'opera- 
zione durerà da quindici mi- 
nuti a mezz'ora, secondo l'in- 
tensità di colore che si vuole 
ottenere. 

Se invece userete una tinta 
ricavata da licheni o da gu- 
sci, dovrete attendere un po' 
di più. In tutti i casi, durante 
l'immersione dovrete conti- 
nuamente muovere, serven- 
dovi di un bastone, l'indu- 
mento da tingere, in modo 
che possa prendere il colore 
uniformemente. 

Quando vi sembrerà che la 
nuova tinta sia quella voluta, 
mettetevi dei guanti di gom- 
ma, estraete il tutto dalla pen- 
tola, strizzatelo, risciacquate- 
lo abbondantemente e mette- 
telo ad asciugare. Qualsiasi 
cosa abbiate tinto, adesso è 
come nuova! 
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LE FORESTE DEL MARE 


Come quello animale, anche 
il regno vegetale non limita i 
suoi possedimenti alla terra- 
ferma, ma li estende nei mari 
e negli oceani, che occupano 
una parte di superficie terre- 
stre ben più vasta di quella 
assegnata alle terre emerse. 
Sotto l'apparente uniformità 
delle onde, si nascondono 
pianure, valli e persino mon- 
tagne alte come l'Everest. 
Anche qui, come sulla terra, 
alle zone desertiche e brulle 
(ma, evidentemente, non... 


aride), se ne alternano altre 
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caratterizzate da una ricca 
vegetazione. 

Chi fosse munito dell’attrez- 
zatura e della tecnica neces- 
sarie per immergersi a pro- 
fondità di un centinaio di me- 
tri, potrebbe così avere la for- 
tuna di ammirare meraviglio- 
se foreste multicolori, forma- 
te da splendide alghe, alcune 
delle quali lunghe più di tre- 
cento metri, qualcosa come 
tre volte i più grossi giganti 
verdi della terraferma, che 
sono, manuali dei record al- 
la mano, gli eucalipti. 


QUANTO AL CHILO? 


È presto detto: mezzo milio- 
ne o giù di lì! No, nessun er- 
rore. E non stiamo nemmeno 
parlando dei tulipani del XVII 
secolo, la cui storia è stata 
raccontata nelle pagine pre- 
cedenti. Il prezzo è corrente 
e la richiesta è più che le- 
gittima, visto che si tratta dei 
famosissimi tartufi, i funghi 
più ricercati (e, evidentemen- 
te, meno... trovati) di tutto il 
mondo. 

Già duemila anni fa i tartufi 
erano apprezzatissimi dai ro- 
mani, che pagavano i loro 
peccati di gola forse anche 
più salati di noi. Soltanto i 
ricchi, dunque, potevano per- 
mettersi i celeberrimi tartufi 
rossi della Libia, che era a 
quel tempo una colonia del 


vastissimo impero romano. 


Un poeta latino non esitò 
a scrivere: « Libici, staccate 
pure i buoi dagli aratri e non 
mandateci più un solo gram- 
mo di frumento, ma, per ca- 
rità, non privateci per nessu- 
na ragione dei vostri mera- 
vigliosi tartufi! ». 
Soprannominato «diamante 
nero », il tartufo è un fungo 
tondeggiante e grigiastro, con 
un diametro massimo di quat- 
tro centimetri e che si svilup- 
pa sulle radici delle querce a 
quindici-venti centimetri di 
profondità. Il solo sistema per 
trovarlo, è quello di affidarsi 
al fiuto di cani appositamen- 
te addestrati alla ricerca. E 
dopo quanto vi abbiamo det- 
to, nessuno oserà mettere in 
dubbio che il cane è il mi- 
glior amico dell’uomo, soprat- 
to di quello... goloso! 
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A CHE COSA SERVE 
IL PROFUMO 
DEI FIORI? 


Gli studiosi sono tutti d'ac- 
cordo: il profumo dei fiori 
serve per attirare gli insetti. 
E perché, allora, è necessa- 
rio che i fiori attirino gli in- 
setti (noi, per esempio, fac- 
ciamo di tutto per tenerli lon- 
tani)? Gli insetti servono per 
trasportare il polline dagli 
stami ai pistilli e provocare, 
di conseguenza, la forma- 
zione di frutti e poi di semi... 
che germoglieranno e faran- 
no nascere altri fiori. Un bel 
giro, eh? 

Gli insetti che vanno a cu- 
riosare nei fiori, attirati dal 
profumo, portano in qualche 
modo un po' di polline verso 
altri fiori. II tutto è organizza- 
to benissimo e funziona alla 
perfezione, ormai da qualche 
milione di anni. 

Lo testimoniano chilometri e 
chilometri quadrati di boschi, 
prati, foreste! 

In fatto di profumo, non tutti 
i fiori hanno le stesse abi- 
tudini: ce ne sono, per esem- 
pio, alcuni profumati solo di 
giorno e altri solo di notte, 
ma il più strambo è certa- 
mente il cactus cereo del 
Messico, un... bestione alto 
spesso più di dieci metri. | 
suoi fiori incominciano ad 
aprirsi verso il tramonto ed 
emettono delle zaffate di pro- 
fumo a intervalli quasi crono- 
metrici (ogni 15-20 minuti), 
fino a mezzanotte. Proprio 
come un vaporizzatore... a 
orologeria! 


74 


CONSERVA DI... PROFUMO 


La bella stagione non dura 
tutto l'anno, purtroppo. Così, 
per mesi e mesi, i fiori... la- 
titano dai campi e il loro pro- 
fumo è solo un ricordo, nel- 
l'aria ormai satura al massi- 
mo dell’odore della pioggia e 
della terra bagnata! Ma non 
è il caso di disperarsi: sapete 
che si può fare una... con- 
serva di profumi? 

Durante le vacanze, racco- 
gliete in campagna fiori d'a- 
cacia, di origano, di lavanda, 
di menta, di tiglio, di capri- 
foglio, di salvia, di timo. Se 
avete la fortuna di disporre 
di un giardino fiorito, racco- 
gliete anche petali di rosa, 
di garofano, di reseda, di 
peonia, di viola, di calendo- 
la e, chi più ne ha, più ne 
metta! 

Finita l’opera di raccolta, fa- 
te seccare per qualche ora 
il vostro bottino, prima di 
metterlo sotto vetro, separa- 
tamente. Con questi ingre- 
dienti potrete in seguito pre- 


parare delle «macedonie » 
di profumi, a vostra scelta, 
lasciandovi guidare da op- 
portuni... assaggi di naso. 
Qualunque sia la miscela a- 
dottata (vi consigliamo anche 
dei pezzetti di scorza di limo- 
ne, di mandarino, di arancia), 
sistematela in un piccolo sac- 
chetto e non svelate a nes- 
suno la formula segreta del- 
la vostra composizione (che 
però è meglio annotare da 
qualche parte, caso mai si 
restasse a corto di quel par- 
ticolare preparato). 

Ecco fatto: il... mazzolino di 
profumi è pronto. Ma non 
siate egoisti: fatene qualcuno 
anche per i genitori e gli 
amici. Sarà un regalo econo- 
mico e originale, adatto per 
ogni circostanza, soprattutto 
se fuori stagione. E se sape- 
te tenere in mano un ago, 
potrete anche ricamare sul 
sacchetto il nome della per- 
sona alla quale è destinato il 
vostro magnifico regalo. 
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TUTTA COLPA 
DELLA VANITÀ 
E DELLO SPECCHIO 


Nel mondo vegetale sono più 
di uno i fiori che si conten- 
dono l'onore di annunciare 
la primavera. Uno di questi 
è la primula, che con i suoi 
fiori gialli trasforma in... mo- 
quette i prati appena liberati 
dalla neve, e che è riuscita 
a ottenere addirittura un no- 
me che è inequivocabile atte- 
stato della sua posizione ge- 
rarchica. 

Ma il narciso, altrettanto pre- 
coce, non ha mai accettato 
il ruolo di... secundolo, no- 
nostante il suo nome niente 
abbia a che fare con le clas- 
sifiche. 

Narciso, in effetti, viene dal 
greco e ha la stessa radice 
di narcotico, sostanza che dà 
il sonno. Secondo gli antichi 
greci il profumo di questo 
fiore era (ed è ancora) così 
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forte da provocare torpore. 
Sogni d'oro a primavera, dun- 
que! 

Sempre a proposito dei gre- 
ci, il narciso è legato a una 
leggenda nota in tutto il mon- 
do. È la storia di Narciso, 
giovane tanto bello (e, evi- 
dentemente, nella stessa mi- 
sura vanitoso) da innamorar- 
si della propria immagine. 
Un giorno, mentre contempla- 
va affascinato il proprio vol- 
to riflesso in uno stagno, cer- 
cò di baciarsi, ma cadde nel- 
l'acqua e annegò. Gli dei, 
impietositi, lo trasformarono 
nel fiore che porta il suo no- 
me. 

Una storia che dovrebbe con- 
sigliare a certe Giovani Mar- 
motte di stare un po’ meno 
davanti allo specchio. Di nar- 
cisismo, è vero, non si muore, 
ma si rischia ugualmente di... 
annegare nell’egoismo e in 
un mare di guai, o, quanto 
meno, di risultare poco sim- 
patici a chi ci sta intorno. 


COM'È BUONA 
LA VANIGLIA! 


Vi piace il gelato alla vani- 
glia? Sì, eh? Ebbene: se do- 
veste procurarvi voi stessi 
questa profumatissima so- 
stanza, forse cambiereste ra- 
dicalmente gusti! 

La vaniglia è una pianta ram- 
picante che appartiene alla 
famiglia delle orchidee. | 
suoi frutti assomigliano a 
grossi baccelli di fagiolo e 
contengono la sostanza con 
la quale è stato insaporito 
il vostro gelato. 

Fin qui, tutto normale. | pro- 
blemi cominciano adesso. An- 
zi, sono già cominciati..L'im- 
pollinazione non avviene con 
il contributo degli insetti o 
del vento o degli uccelli. Per- 
ché la produzione sia soddi- 
sfacente per quantità, è ne- 
cessario che degli operai 
diano una mano, con il loro 


lavoro, alla signora natura. 
Essi sono in grado di impol- 
linare duemila fiori in mez- 
za giornata, quanto basta per 
assicurare un raccolto di non 
più di due chili di frutti. Inol- 
tre, dopo cinque raccolti, la 
pianta, affaticata per questa 
superproduzione, diventerà 
sterile e dovrà essere abbat- 
tuta. E tutto per colpa vostra, 
golosoni! 


T 


ALLACCIATE 
LE CINTURE! 


Guardate verso il cielo: stor- 
mi di merli o di rondini vo- 
lano alti come gli aerei che 
partono verso i più lontani 
angoli del mondo. Prima 
del... decollo, tutti questi uc- 
celli hanno sicuramente... 
pranzato, piluccando semi di 
vario tipo. 

Qualche ora dopo il pasto, 
saranno già lontani, appolla- 
iati sui fili del telefono o su 
un tetto, intenti a completare 
la digestione, terminata la 
quale si libereranno dei resi- 
dui, tra i quali ci saranno 
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senz'altro dei semi ancora in 
grado di germogliare. 

Ma non è finita. Se hanno 
fatto un pasto abbondante, è 
probabile che la loro dige- 
stione non sia del tutto esau- 
rita. Gli uccelli, infatti, han- 
no la fortuna di potere con- 
servare dentro uno stomaco 
supplementare (il ventriglio) 
delle piccole riserve alimen- 
tari per quindici-diciotto ore. 
Molto pratico, non è vero? 
In tutto questo tempo, vola- 
no a velocità sostenuta e, 
soprattutto se hanno il ven- 
to a favore, possono atterra- 
re anche a ottocento chilo- 
metri di distanza. Qui si libe- 
reranno dei semi non digeriti, 


che verranno dispersi in una 


località molto lontana da 
quella nella quale sono sta- 
ti... colti. 

Potenzialmente, tutta la « rot- 
ta» di un qualsiasi uccello 
a dieta vegetariana può es- 
sere «seminata» con gli a- 
vanzi dei suoi pasti! 

Ma c'è dell'altro. Anche i pe- 
sci entrano in gioco. E come? 
Volano anch'essi? Be', in un 
certo senso... 

State a sentire. | pesci in- 
ghiottono i semi che numero- 
si galleggiano sulla superfi- 
cie dell’acqua. Degli uccelli... 
pescatori, a loro volta, in- 
ghiottono i pesci che hanno 
inghiottito i semi, prima di 


involarsi verso lidi lontani, 
dove si libereranno, contem- 
poraneamente, dei residui dei 
pesci mangiati e dei residui 
dei semi mangiati dai pesci. 
E così sono entrati nel giro 
distributivo dei semi anche i 
volatili a diverso regime ali- 
mentare. 

Sembra complicato, ma fun- 
ziona. Funziona tanto egre- 
giamente, che miliardi di se- 
mi viaggiano in tutto il mon- 
do con questo sistema. E se 
si pensa che molti uccelli 
viaggiano facilmente a più di 
cinquanta chilometri all'ora, 
si capisce come facciano nu- 
merose piante a cambiare so- 
vente domicilio! 
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RISERVATO ALLE CELEBRITÀ 


Se un giorno diverrete famo- 
si (ve lo auguriamo!) può dar- 
si che vi venga riservato l'o- 
nore di dare il vostro nome 
a una pianta. È già capitato 
a molti personaggi della mi- 
tologia, della storia, della 
scienza. Nell'attesa (che può 
anche essere lunga, soprat- 
tutto se siete giovani), prova- 


te a identificare, partendo dal 
nome della pianta, quello del 
personaggio a essa legato e 
l'epoca della designazione. 
Se non ci riuscite, non vi sco- 
raggiate: è un test piuttosto 
difficile, tale da mettere in 
imbarazzo persino qualche 
professore (a meno che non 
sia professore di botanica). 


EPOCA NOME 
DI DEL CHI ERA 
DESIGNAZIONE PERSONAGGIO 


Achillea Antichità Achille Eroe greco 

Adonide Antichità Adone Bellissimo giovane greco 
Amarillide Antichità Amarilli Giovane pastorella 

Begonia XVIII secolo M. de Bégon Governatore di San Domingo 
Buganvillea XVIII secolo L.A. de Bougainville Esploratore francese 

Camelia XVII secolo G.J. Kamel Gesuita e botanico tedesco 
Centaurea Antichità Centauro Mostro della mitologia greca 
Dafne Antichità Dafne Ninfa amata da Apollo 

Dalia XVIII secolo A. Dahl Botanico finlandese 

Fucsia XVI secolo L. Fuchs Botanico tedesco 

Gardenia XVII secolo A. Garden Botanico inglese 

Giacinto Antichità Giacinto Bellissimo giovane greco 
Magnolia XVII secolo F. Magnol Botanico francese 

Narciso Antichità Narciso Giovane greco... molto vanitoso 
Regina Claudia | XVI secolo Claudia Moglie di Francesco | 

Sequoia XIX secolo Sequoiah Inventore dell'alfabeto cherokee 
Veronica Medioevo Veronica Santa 

Zinnia XVIII secolo J. G. Zinn Botanico tedesco 


SOTTO LE ROSE 
BISOGNA 
CUCIRSI LA BOCCA 


Nel Medioevo, quando degli 
amici si riunivano per discu- 
tere di cose segrete, l’usan- 
za era quella di appendere 
al soffitto del luogo di radu- 
no un mazzo di rose. || patto 
era che tutto ciò che veniva 
detto sotto questi fiori non 
doveva assolutamente trape- 
lare. Tutti i partecipanti alla 
rosea riunione si impegnava- 
no a tenere la bocca ermeti- 
camente cucita, e qualsiasi... 
scucitura era severamente 
punita. 

Un tempo, la vita dei pettego- 
li non era davvero rosea! 


SCULTURA VERDE 
MA NON DA MUSEO 


Fare una statua in legno o in 
pietra, è banale. Ma scolpire 
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degli animali, delle persone, 
delle forme geometriche di- 


rettamente nel fogliame di 
una pianta è più originale. 
Da più di duemila anni, ar- 
tisti specializzati modellano 
con forbici e cesoie vari tipi 
di piante, per dar loro le for- 
me più stravaganti. Veri cam- 
pioni di cesoie sono stati, a 
seconda delle epoche, i giar- 
dinieri romani, italiani, fran- 
cesi. 

Anche gli inglesi ebbero il 
loro momento di gloria nel 
XVI secolo. Uno scultore... 
verde inglese arrivò al punto 
di comporre con foglie e ce- 
soie un gruppo rappresentan- 
te un dio greco trasformato 
in cervo e seguito da una 
schiera di altri personaggi... 
e tutti in grandezza naturale 
(ma chi può dire qual è la 
grandezza d'un dio?). 
L'inconveniente di questo ti- 
po di scultura, rispetto a quel- 
le realizzate con materiali più 
stabili nel tempo, è che ogni 
due o tre mesi bisogna rin- 


novare il taglio, altrimenti fo- 
glie e rametti nuovi possono 
far sparire completamente 
l'opera d’arte. Per ridurre al 
minimo questo problema, si 
usano piante caratterizzate 
da una crescita piuttosto len- 
ta, oltre che da un fogliame 
particolarmente persistente 
in ogni stagione. E ciò per 
non correre il rischio di aver 


opere destinate a sparire in 
autunno... al cadere delle fo- 
glie! 

Nonostante le precauzioni, è 
evidente che questi capola- 
vori non potranno mai finire 
in qualche museo! 

Anche se non fiorente come 
in passato, questa particola- 
re arte della potatura ha an- 
cora oggi validi scultori. 


ARCHIMEDI 
CON IL POLLICE VERDE 


Gli scienziati che lavorano 
nei laboratori per migliorare 
le qualità delle piante, inven- 
tano in continuazione nuove 
specie di verdure e di frutti. 
Sì, avete letto bene: inven- 
tano. Proprio come Archime- 
de Pitagorico. 

Qualche esempio? Ecco le 
mini-carote, studiate... su mi- 
sura per essere messe in va- 
so senza bisogno di tagliarle. 
Le stesse carote, inoltre, so- 
no state « inventate » con fo- 
glie particolarmente resisten- 
ti, per renderne possibile la 
raccolta a macchina. 
Sempre per favorire la rac- 
colta meccanizzata, sono sta- 
ti «fabbricati » dei fagioli i 
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cui baccelli si sviluppano so- 
pra le foglie e non sotto (il 
che rende più agevole anche 
la raccolta a mano, perché 
non c'è più bisogno di abbas- 
sarsi per cercare i fagioli sot- 
to il fogliame). 

Anche se la poesia della na- 
tura spesso ne risente, il pro- 
gresso non si arresta. Pensa- 
teci, quando al mercato ve- 
drete le bancherelle cariche 
di frutta e verdura, ivi com- 
presa la famosa lattuga ro- 
mana, la cui antenata, picco- 
la e smagrita, fu portata per 
la prima volta in Francia (la 
notizia è storicamente accer- 
tata) nel 1555 dal poeta fran- 
cese Joachim du Bellay, che 
l'aveva assaggiata in Italia e 
se n'era invaghito, al punto 
di non potervi rinunciare al 
suo ritorno in patria! 


ALBERI IN VASO 


Volete avere sul davanzale 
della finestra o sul balcone 
una quercia, un acero, un me- 
lo, un arancio, un limone, 
un castagno, un nocciolo, un 
tiglio? Niente di più sempli- 
ce... se si ha la pazienza ne- 
cessaria (virtù che non do- 
vrebbe mancare a una Gio- 
vane Marmotta: ha tutta la 
vita davanti a sé). 


Come procedere 


® Procuratevi delle ghiande, 
delle nocciole, delle mandor- 
le (non tostate!), delle noci, 
dei semini di mela, di aran- 
cia, di mandarino, di qual- 
siasi frutto, insomma, vi ca- 
piti sotto i denti. 


e Lasciateli seccare in un 
po’ di sabbia, in un ambiente 
assolutamente asciutto e in 
inverno. La... sabbiatura de- 
ve durare almeno due o tre 
mesi filati. 


e All'inizio della primavera, 
piantate, in un vaso abbastan- 
za grande e pieno di terriccio, 
a uno o due centimetri di 
profondità, i vostri semi così 
preparati. 


® Innaffiate e attendete. Sta 
per spuntare un vero albero. 
Se vorrete vederlo diventare 
grande, sarà però necessario 
trapiantarlo in piena terra, 
dopo esservi informati se l'al- 
bero che avete seminato è in 
grado di sopportare gli in- 
verni della zona dove abitate. 


AAAH! LA MENTA! 


È davvero ben poca cosa 
questa pianticella, ma prova- 
te a strofinarne una foglio- 
lina e la riconoscerete subito, 
non fosse altro che per il pro- 
fumo. Sì, è proprio l’incon- 
fondibile menta. L'essenza 
che se ne ricava è una delle 
più usate, sia nell'industria 
dolciaria (caramelle, bibite, 
gomme da masticare), sia in 
quella farmaceutica (pastiglie 
balsamiche, dentifrici). 

Già nota ai romani, che se 
ne servivano per rinfrescarsi 
la bocca o per dare un sapo- 
re particolare al vino, la men- 
ta è particolarmente usata 
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nei paesi musulmani, dove 
(se siete simpatici) potrebbe 
esservi offerta insieme con 
il tè. Non rifiutate mai una 
tazza di tè alla menta: è se- 
gno di amabile ospitalità ed 
è una bevanda particolar- 
mente dissetante. 

Per le Giovani Marmotte che 
non amano «alla follia» lo 
studio, ecco una ricetta che 
viene dall'antica Roma: met- 
tetevi al collo una corona di 
foglie di menta e il loro odo- 
re vi terrà svegli anche du- 
rante le lezioni più noiose! 
È garantito! 

A proposito, la sapete quella 
del vampiro che, rifiutando 
le mentine, diceva: «Buon 
sangue, non... mente! »? 


FONDENTI PER 
GOLOSI PAZIENTI 


Quasi tutte le Giovani Mar- 
motte sono ragazzi abbastan- 
za golosi da saper apprezza- 
re i fondenti alla menta. Ma 
sanno anche farli? Se non lo 
sanno, lo sapranno presto, 
giusto il tempo di leggere 
la facile ricetta che stiamo 
per proporvi. 


Ingredienti 

e 400 grammi di zucchero; 
® un uovo; 

e mezzo limone; 

e estratto di menta. 
Realizzazione 


Passate lo zucchero in un co- 


lino sufficientemente fitto e 


mettetelo in una terrina in- 
sieme con il bianco dell’uo- 
vo (il tuorlo destinatelo ad 
altri usi). Impastate con le 
mani, indi aggiungete un po' 
di succo di limone e, natu- 
ralmente, qualche goccia d'e- 
stratto di menta. 

Impastate nuovamente il tut- 
to. Cospargete la tavola di 
zucchero e disponetevi so- 
pra la pasta. Stendetela con 
un mattarello, quindi arroto- 
latela in forma di bastone, 
infine tagliate con un coltello 
una serie di rotelle spesse 
circa un centimetro e, possi- 
bilmente, tutte uguali. 
Disponete le rotelle su un 
piatto e lasciatele indurire al- 
meno per un'ora, resistendo 
strenuamente alla tentazione 
di mangiarle prima dello sca- 
dere del tempo. La vostra pa- 
zienza sarà premiata da de- 
liziosi fondenti alla menta! 


87 


INCONFONDIBILI 
IMPRONTE 


Come certamente saprete, 
non esiste un'impronta digi- 
tale uguale all'altra, partico- 
larità che agevola non poco 
le ricerche della polizia, so- 
prattutto quando si tratta di 
scoprire malfattori non abi- 
tuati a portare i guanti nel 
luogo di... lavoro. 

Anche le piante hanno im- 
pronte... personalissime. Na- 
turalmente, non si tratta di 
impronte digitali, visto che 
non hanno le dita; tuttavia, 
ugualmente, le nervature di 
ciascuna foglia sono diffe- 
renti da quelle di tutte le al- 
tre foglie, comprese le « so- 
relle », cioè le altre foglie 
dello stesso albero, apparen- 
temente simili. 

Volendo, dunque, potreste or- 
ganizzare il grande schedario 
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della polizia della natura, ma 
certamente non vi bastereb- 
be tutta la vita per farlo. Me- 
glio allora ripiegare su qual- 
cosa di più semplice e, so- 
prattutto, meno impegnativo: 
conservare per sempre le im- 
pronte di due o tre foglie 
particolarmente belle e, con- 
temporaneamente, se lavore- 
rete bene, realizzare, con 
l'aiuto della natura, una vera 
opera d'arte. 


Come procedere 


® Scegliete delle foglie con 
le nervature abbastanza in ri- 
lievo (per esempio, vite, quer- 
cia, castagno, edera, cavol- 
fiore) e assolutamente sane 
e complete. 


® Procuratevi una tavoletta 
di legno di trenta centimetri 
di lato, due metri di piattina 
da elettricista, un pacchetto 


di gesso in polvere e un col- 
tello appuntito. 


® Accorciate o eliminate del 
tutto il picciolo della foglia 
scelta e mettetela a faccia in 
su sulla tavoletta. Tagliate 
quattro pezzi di piattina lun- 
ghi quanto bastano per in- 
corniciare la foglia. Fissateli, 
con chiodini o spilli, sul le- 
gno. 


e In una terrina, mischiate 
gesso e acqua in modo da 
ottenere una pasta abbastan- 
za liquida, che verserete con 
cura sulla foglia, finché non 
sia arrivata al limite supe- 
riore della piattina che serve 
da cornice. 


® Armatevi di pazienza e la- 
sciate indurire ben bene il 
gesso, dopo di che togliere- 
te delicatamente la piattina, 
staccherete il blocco di ges- 
so, lo girerete e toglierete la 
foglia dalla sua sede. Al suo 
posto, nel gesso, sarà rimasta 
l'inconfondibile impronta che 
rifinirete, se necessario, con 
il coltellino. 


è Dopo altre ventiquattr'ore, 
il vostro capolavoro sarà 
pronto per essere eventual- 
mente dipinto secondo il gu- 
sto e la fantasia di ciascuno 
(ma sta bene anche bianco). 
Per prudenza, prima di pas- 
sare alla fase cromatica, è 
meglio fare qualche prova di 
coloritura su pezzetti di ges- 
so indurito. 


® Ecco fatto: ora la foglia è 
per sempre schedata! 


NERVATURE DELLA FOGLIA 


RIVOLTARE 
E TOGLIERE 
LA FOGLIA 


89 


EMERGENZA! 


Se vi siete smarriti su un de- 
sertico pianoro del Messico, 
non vi scoraggiate: numerosi 
cactus, alcuni dei quali gi- 
ganteschi, producono per voi 
frutti deliziosi e rinfrescanti. 
Se invece vi trovate in Africa, 
nella zone del fiume Congo, 
e avete finito le provviste, ba- 
sterà che cerchiate un mu- 
sanga e i vostri problemi sa- 
ranno finiti. Quest'albero, al- 
to dai dieci ai quindici metri 
e caratterizzato da radici ae- 
ree che dai rami scendono 
al suolo, immagazzina acqua: 
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fategli un buco nel tronco e 
ne raccoglierete, in mezza 
giornata, circa dieci litri; più 
che sufficienti per dissetarvi 
e, eventualmente, per rinfre- 
scarvi. 

Se invece fate naufragio nel- 
l'Oceano Indiano, non vi re- 
sta che sperare che le cor- 
renti portino verso la vostra 
zattera una noce di cocco: 
contiene più di un litro d'ac- 
qua e circa mezzo chilo di 
polpa zuccherina. 

Se invece siete... a casa vo- 
stra e avete bisogno di qual- 
cosa di sostanzioso, mangia- 
te un avocado: è il frutto più 
calorico che ci sia. 


STORIA VISCHIOSA 


Conoscete il vischio, quella 
pianticella parassita di mol- 
te specie di alberi e che vie- 
ne usata come decorazione 
all'ultimo dell'anno (quando 
ci si incontra sotto il vischio 
ci si deve baciare)? Sì? Per- 
fetto. E sapete anche che gli 
antichi galli (non quelli del 
pollaio, ma quelli della Gal- 
lia) lo veneravano? 

Questa pianticella, in effetti, 
ha tutti i numeri per colpire 
la fantasia di chi non ha suf- 
ficienti cognizioni di botani- 
ca. Chi aveva potuto piantare 
lassù, su quell'albero, quel 
cespuglietto coperto di pic- 
cole bacche bianche? | drui- 
di, che erano i sacerdoti dei 
galli, non avevano dubbi: il 
vischio veniva direttamente 
dal cielo ed era un regalo de- 
gli dei! 

Invece la vicenda è molto, 
ma molto più prosaica. 

In effetti (ma non fatevi sen- 
tire dai druidi), la storia del 
vischio è molto più semplice. 
Provate a toccare un seme di 
vischio: farete fatica a libe- 
rarvene, perché è tutto rico- 
perto di una sostanza tenace- 
mente collosa. È quella so- 
stanza che fissa il seme sui 
rami degli alberi. Ma come 
arriva fin lassù? È molto sem- 
plice: i colpevoli sono i tordi 
che, golosissimi delle bacche 
del vischio, ne ingurgitano a 
più non posso, liberandosi poi 
dei semi che restano salda- 
mente attaccati al ramo del- 
l'albero sul quale si sono po- 
sati. 


La punizione per la propa- 


gazione di questo parassi- 
ta che attacca e fa morire 
molti alberi, è piuttosto sotti- 
le: è infatti proprio con il 
vischio che si fabbricavano 
un tempo trappole per cattu- 
rare i tordi! 
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NOME E COGNOME 


Quando parlate di un'auto- 
mobile, generalmente non 
dite che si tratta di una ber- 
lina rossa o di una familiare 
bianca o di una sportiva bi- 
colore. Macché: da brave 
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Giovani Marmotte esperte di 
motori, siete in grado di in- 
dicare con esattezza nome 
del costruttore, modello, an- 
no di fabbricazione e poten- 
za del motore. 

E allora, piuttosto che desi- 
gnare i fiori che crescono 
nei boschi e nei campi con 


espressioni vaghe come « un 
grande fiore giallo» o «un 
piccolo fiore bianco », per- 
ché non cercare di ricono- 
scerli, in modo da poter da- 
re anche a essi nome e co- 
gnome? 

Dalla primavera all'autunno, 
centinaia di fiori sbocciano 


intorno a noi e molti di essi 


sono facili da identificare: 
basta guardarli con attenzio- 
ne. Nelle pagine seguenti tro- 
verete, mese per mese (la 
periodicità può anche cam- 
biare a seconda delle re- 
gioni), qualche interessante 
« identikit ». 
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Pratolina 


Altezza da cinque a sei cen- 
timetri. Cresce nei prati e nei 
terreni umidi e ama il pieno 
sole. Improvvise gelate non 
danneggiano la pianta, che 
resiste anche a temperature 
di quindici gradi sotto lo zero. 


Primula 


Alta dai dieci ai venti centi- 
metri, a seconda delle spe- 
cie, la primula è il simbolo 
della primavera, che annun- 
cia con i suoi fiori gialli o 
bianchi, sbocciati nelle radu- 
re appena liberate dalla neve. 


Violetta 


È alta dai cinque ai sette cen- 
timetri e può essere bianca 
o gialla, con caratteristici se- 
gni scuri che danno ai suoi 
petali l'immagine di un volto 
un po' triste. 


Fartara 


Alta dai venti ai venticinque 
centimetri, la farfara è una 
pianta con fiori gialli che fio- 
riscono fino ad aprile. AI po- 
sto delle foglie, ha delle spe- 
cie di squame a forma di 
cuore. Cresce nei luoghi u- 
midi e argillosi. 


Giunchiglia 


Alta circa trenta centimetri, 
la giunchiglia ha fiori gialli e 
foglie cilindriche. Ama i pra- 
ti umidi e cresce sovente 
sulle sponde dei corsi d'ac- 
qua. 


Botton d’oro 
o ranuncolo selvatico 


Il botton d'oro, caratterizzato 
da fiori di forma globosa, co- 
lor giallo oro, è una pianta 
frequentissima nei campi, do- 
ve le mucche evitano con 
cura di inserirla nel proprio 
menù, a causa del suo sa- 
pore decisamente amaro. Ra- 
nuncolo, dal latino, significa 
« piccola rana », perché tale 
è la forma delle radici. 


Narciso 


Alto circa trentacinque centi- 
metri, il narciso ha foglie li- 
neari e fiori bianchi e pro- 
fumatissimi. Il suo copioso 
apparire nei prati è testimo- 
nianza inequivocabile che la 
primavera è arrivata. Per l'oc- 
casione, in molte regioni si 
organizzano delle scampa- 
gnate, chiamate «narcisate». 
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Mughetto 


Un mazzolino di mughetti, ca- 
ratterizzati dai fiorellini bian- 
chi e profumatissimi, è con- 
siderato un portafortuna da 
regalare alle persone cui si 
vuol bene. Ma, attenzione: 
questo grazioso fiore contie- 
ne una sostanza velenosa; 
perciò sarà opportuno lavarsi 
le mani dopo averlo toccato. 


Margherita 


Questo famossisimo fiore, che 
può arrivare anche all'altezza 
di mezzo metro, appartiene 
alla grande famiglia dei cri- 
santemi. Osservatela con at- 
tenzione: quello che chiamia- 
mo fiore, ne contiene in ef- 
fetti a dozzine! 
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Reseda 


Alta circa mezzo metro, que- 
sta pianta, dai fiori gialli e 
profumati disposti a grappo- 
lo, ha gusti molto modesti e 
vive nei campi sassosi e sul- 
le massicciate delle ferrovie. 
Essendo una gran mangiona, 
però, esaurisce ben presto 
tutte le risorse del già po- 
vero terreno. 


Loto 


Alta dai dieci ai venti cen- 
timetri, con foglie trifogliate 
e fiori gialli, è caratterizzato 
da piccoli frutti commestibili 
e di sapore dolce. Rispetto al 
resto della pianta, ha radici 
molto lunghe, anche più di 
un metro. 


Geranium sanguineum 


Alto una trentina di centime- 
tri e con foglie frastagliate e 
fiori azzurri o porporini, que- 
sta pianta rivendica il diritto 
di essere considerato il vero 
geranio. E ha ragione: quello 
che siamo abituati a vedere 
nei vasi e nei giardini è in 
effetti il pelargonio. D'ora in 
poi, tutti continueranno a sba- 
gliarsi, tranne voi! 


Alta fra i trenta e i quaranta 
centimetri, deve il proprio no- 
me al suo fiore bianco e ri- 
gonfio come la pancia di Si- 
leno, mitologico personaggio 
del corteo di Bacco, gran be- 
vitore e gran mangiatore. Il 
suo nettare è particolarmente 
gradito alle farfalle notturne. 


Fiordaliso 


Alto anche più di mezzo me- 
tro e comune nei campi di 
cereali, il fiordaliso, per le 
sue forme geometriche e li- 
neari, è stato probabilmente 
il primo fiore disegnato da 
generazioni e generazioni di 
scolari. In passato, dal fior- 
daliso si ricavava una sostan- 
za usata per curare gli occhi. 


Iperico 


Frequente lungo i fossi, alto 
dai quaranta ai cinquanta 
centimetri, con fiori e foglie 
ovali, l'iperico è chiamato an- 
che « millebuchi ». Il perché 
è presto spiegato: viste con- 
troluce, le sue foglie sem- 
brano bucherellate a colpi di 
spillo. Il fiore è giallo, ma, 
schiacciato, diventa rosso. 
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Valeriana 


La valeriana, che può rag- 
giungere anche l'altezza d'un 
metro, è ricoperta da nume- 
rosi fiorellini bianchi o rosati. 
Cresce un po' dappertutto 
nei luoghi umidi dei boschi 
ed è chiamata anche « erba 
gatta », perché il suo profu- 
mo pare che attragga irresi- 
stibilmente i nostri amici fe- 
lini. Con le sue foglie si pre- 
para una tisana a effetto se- 
dativo: se siete un po’ tesi o 
nervosetti, non esitate a pre- 
pararvene una tazza. 


Origano o maggiorana 


Frequente soprattutto nelle 
zone calde, l'origano è un'er- 
ba aromatica con foglie ovali 
e fiori rosa. Usata un tempo 
per fare una bevanda contro 
il mal di stomaco, ha oggi il 
suo impiego per eccellenza 
sulla pizza, alla quale confe- 
risce un ottimo sapore. 
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Cicoria 


Alta fino a un metro, la ci- 
coria è una pianta che fio- 
risce fino a settembre e che 
cresce frequentemente nei 
luoghi incolti, dove viene ri- 
cercata, perché le sue foglie 
e le sue radici sono comme- 
stibili. Dalla radice, opportu- 
namente torrefatta, si ricava 
anche un surrogato del caffè. 
| suoi graziosi fiori azzurri si 
aprono molto presto al mat- 
tino, ma si richiudono verso 
mezzogiorno... sicuramente 
per fare la siesta! 


Viperina 


Se il terreno è di suo gradi- 
mento e se fa abbastanza 
caldo, la viperina può supe- 
rare anche il metro d'altezza. 
| suoi steli hanno numerosi 
fiori azzurri i cui stami rossi 
si protendono in fuori come 
lingue di vipera! 


Saponaria 


Alta da uno a due metri e 
piuttosto frequente lungo i 
vecchi muri umidi e sulle ri- 
ve dei fossi, la saponaria è, 
come dice il suo stesso no- 
me, una pianta molto pulita; 
ma non perché... si lavi spes- 
so, bensì perché dalle sue 
radici si ricavano le sapo- 
nine, sostanze usate per pre- 
parare detersivi. 


Camomilla 


Spontanea nei luoghi incolti, 
la camomilla si presenta co- 
me un cespuglio di circa mez- 
zo metro d'altezza, tutto ri- 
coperto di fiorellini simili a 
piccole margherite. Il suo o- 
dore è caratteristico ed è 
uguale a quello della bevan- 
da che da essa si ricava, ot- 
tima per favorire il sonno. 


Salvia 


Usata per condimenti e infu- 
si, la salvia ha foglie pelose 
e fiori violacei. Ama il sole 
e il caldo e non teme la sic- 
cità, perché ha radici che 
possono scendere sottoterra 
per oltre un metro alla ricer- 
ca di un po' d'umidità. Quan- 
do un'ape visita un suo fiore 
alla ricerca di nettare, gli sta- 
mi si flettono fino a toccare 
il dorso dell'insetto, come vo- 
lessero essere sicuri di... ca- 
ricarlo ben bene di polline. 
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Menta 


Qualunque sia il tipo di men- 
ta con il quale si ha a che 
fare (menta piperita, menta 
acquatica, mentuccia, ecce- 
tera), la caratteristica princi- 
pale è sempre la stessa: l'in- 
confondibile odore che le sue 
foglie emanano e che con- 
servano a lungo anche dopo 
essere state seccate. Con la 
menta si fanno squisite be- 
vande, deliziosi sciroppi e 
ottimi liquori. Le foglie di 
menta sono usate anche in 
cucina, per insaporire pie- 
tanze e insalate. 


Campanula 


Frequente nei prati montani, 
alta da quindici a settanta 
centimetri, la campanula ha 
foglie aguzze e fiori penduli 
e violacei, dalla caratteristica 
forma, tanto evidente anche 
nel nome. 
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L'erica è una pianta alta dai 
dieci ai cinquanta centime- 
tri, particolarmente diffusa 
nei luoghi aridi, calcarei e 
sabbiosi, dove forma talvolta 
dei veri e propri tappeti. Ha 
foglie aghiformi e piccoli fio- 
ri rosa, di cui le api sono par- 
ticolarmente ghiotte... con no- 
stro grande vantaggio, per- 
ché il miele di erica è vera- 
mente eccellente, uno dei mi- 
gliori che ci sia! 


Scabiosa 


Tipica dell'agosto, mese in 
cui raggiunge il massimo del- 
lo sviluppo, la scabiosa è una 
pianta che effettivamente fio- 
risce dalla primavera all'au- 
tunno inoltrato, facendosi 
spesso sorprendere dalla pri- 
ma neve. Alta all'incirca una 
sessantina di centimetri, cre- 
sce frequente nei prati aridi 
e lungo i bordi dei sentieri, 
dove rallegra la vista degli 
escursionisti con la sua testa 
fiorita e composta da dozzine 
di piccoli fiori di colore viola 
chiaro. 


Senecione 


Alto anche fino a un metro, 
il senecione è una pianta co- 
perta da fiori molto piccoli, 
simili a margherite gialle. Il 
suo nome viene dal latino 
« senex », che che significa 
« vecchio ». Il perché della 
scelta del nome è presto det- 
to: dopo la fioritura, sul se- 
necione appaiono dei piccoli 
semi bianchi e che rassomi- 
gliano ai capelli canuti di 
una persona anziana. Rustico 
come poche altre piante, il 
senecione cresce su qual- 
siasi terreno. 


Vitalba 


La vitalba è una pianta ram- 
picante, capace anche di ar- 
rivare ad altezze considere- 
voli, a seconda del tipo di 
albero scelto per la propria 
scalata! | suoi fitti e bianchi 
fiorellini si trasformano, a fi- 
ne settembre, in piccoli frutti 
ricoperti da una lanuggine ar- 
gentea. È questa la ragione 
per cui gli inglesi chiamano 
la vitalba «barba di vecchio». 
E se noi provassimo a chia- 
mare vitalbe le barbe dei 
vecchi? Uhm... meglio lasciar 
perdere. 


Enotera 


Alta da mezzo metro fino a 
un metro, questa pianta con- 
duce una vita prevalentemen- 
te notturna, perché è al ca- 


lare del sole che si schiu- 
dono i suoi fiori particolar- 
mente profumati. Il nome le 


viene dal greco ed evoca il 
vino. E non a caso, perché, 
nell'antichità, con l’enotera si 
preparava una tisana capace 
di rimettere in forma (o, al- 
meno, in grado di reggersi in 
piedi) coloro che avevano ec- 
ceduto con il vino. 


\\ 
dI) TÀ 
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« PUZZLE » DEI FIORI 


Eccovi un gioco divertente e 
istruttivo. Procuratevi un vec- 
chio catalogo di floricultore, 
o un libro che non vi serve 
più, o un calendario a sog- 
getto floreale o qualsiasi cosa 
vi suggerisca la fantasia: l'im- 
portante è che alla fine ab- 
biate trenta fotografie di fio- 
ri di formati differenti. Le 
avete? Bene, incollatele una 
per una su cartocino leggero. 
Dietro ogni cartoncino scri- 
vete, in stampatello e a ca- 
ratteri cubitali, il nome di cia- 
scun fiore. 

Con una matita, tracciate sul- 
la fotografia dei quadrati di 


102 


due centimetri per lato. Tutti 
i quadratini di tutte le foto- 
grafie devono avere le stesse 
dimensioni. Scrivete su cia- 
scun quadratino, dalla parte 
della fotografia, il numero dei 
quadrati che compongono la 
foto. Per esempio: se la foto 
della rosa verrà divisa in ot- 
to quadretti, su ciascun qua- 
dretto dovrete scrivere la ci- 
fra 8. Tagliate con cura i 
quadretti: saranno le pedine 
da utilizzare durante il gioco, 
aperto a due, tre, quattro o 
più partecipanti. 

Attenzione: può darsi che 
qualche foto non sia esatta- 
mente divisibile in quadrati 
di due centimetri di lato. In 
questo caso, non perdetevi 


d'animo: vi basterà scartare 


l'eventuale eccedenza late- 


rale. 
Regole del gioco 


e Mettete tutte le pedine in 
un sacchetto. A turno, ogni 
giocatore ne prenderà un nu- 
mero uguale: due, tre o quat- 
tro, a seconda del numero 
dei partecipanti (più giocatori 
ci sono, meno pedine si pren- 
dono). Le pedine pescate 
vanno disposte davanti a sé. 


e Ogni giocatore deve cer- 
care di ricostruire uno o più 
fiori. Ogni volta che è riusci- 
to a completare un fiore, il 
giocatore dovrà dirne il no- 


me. Guadagnerà dieci punti 
se il nome sarà esatto, solo 
cinque se sarà sbagliato. In 
aggiunta a questi, guadagne- 
rà anche i punti corrispon- 
denti alla cifra segnata sulla 
foto ricostruita. 


® Quando tutte le pedine sa- 
ranno state pescate, i gioca- 
tori rimetteranno nel sacchet- 
to le pedine che non sono 
ancora interamente combi- 
nate. E così via. 


e Il gioco termina quando 
tutti i fiori sono stati com- 
pletamente ricostruiti. E com- 
plimenti al vincitore, che sa- 
rà chi avrà il punteggio più 
alto. 
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UN’ETÀ DI TUTTO 
RISPETTO 


Se tra gli uomini i centenari 
sono piuttosto rari, nella 
grande famiglia degli alberi 
la storia è del tutto differen- 
te. Cent'anni, per questi ver- 
di personaggi, rappresentano 
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poco più dell'infanzia! Alberi 
che superano, non il secolo, 
ma addirittura il millennio 
sono tutt'altro che rari nel 
mondo della natura. 

Eccovi, nella tabella, alcuni 
esempi di longevità: in man- 
canza di... carte d'identità, i 
dati sono necessariamente 
approssimativi. 


ALBERO LOCALITÀ ETÀ 

Quercia Fontainebleau 600 anni 
(Francia) 

Quercia Sauville 700 anni 
(Francia) 

Tiglio Friburgo 700 anni 
(Svizzera) 

Quercia Allouville 1000 anni 
(Francia) 

Abete Saint-Dizier 1000 anni 
(Francia) 

Tasso Foullebec 1200 anni 
(Francia) 

Platano Isola di Cos 2000 anni 
(Grecia) 

Tasso Fortingall 3000 anni 
(Scozia) 

Baobab Isole di Capo Verde 5000 anni 
(Africa) 

Sequoia California 6000 anni 
(Stati Uniti) 
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FURTO... ONESTO 


Nonostante l'inflazione e i 
prezzi che salgono alle stel- 
le, un chiodo resta sempre 
un chiodo: un oggetto utilis- 
simo, ma, fortunatamente, di 
poco prezzo. Con l’eccezio- 
ne, però, di un chiodo tutto 
particolare: il chiodo di ga- 
rofano, una spezia che con 
i garofani, contrariamente a 
quanto ogni Giovane Marmot- 


ta dotata di senso logico po- 
trebbe pensare, non ha pro- 
prio niente a che fare. Roba... 
da chiodi, eh? 

Questo prezioso chiodo, in- 
fatti, altro non è che la gem- 
ma floreale essiccata dell’eu- 
genia, un piccolo albero del- 
le regioni tropicali, protago- 
nista di una vicenda « gialla » 
che val la pena di raccon- 
tare. 

Monopolio esclusivo degli o- 
landesi, che le coltivavano 
nelle Isole Molucche, a quel 
tempo da loro occupate, le 
eugenie rappresentavano un 
grosso affare ed erano perciò 
guardate a vista, per impe- 
dire che potessero essere ru- 
bate e, di conseguenza, tra- 
piantate altrove. 

Il che, a dispetto delle pre- 
cauzioni, puntualmente av- 
venne nel 1770, per opera di 
un certo Pierre Poivre, un 
francese dal nome predesti- 
nato (« poivre », in francese, 
vuol dire pepe, altra spezia 
pregiata). 

Ma il curioso è che il furto 
fu compiuto nel modo più... 
onesto possibile. Pierre Poi- 
vre, infatti, si limitò a far 
ispezionare le isolette che at- 
torniavano i possedimenti o- 
landesi e dove nidificavano 
numerosi uccelli. Quegli stes- 
si uccelli che, puntualmente, 
andavano a far provviste nel- 
le piantagioni vietate e dalle 
quali, tra i tanti semi, con- 
trabbandavano anche quelli 
di eugenia, che gli uomini del 
furbo Poivre non dovettero far 
altro che raccogliere tra gli 
escrementi e, successivamen- 
te, far germogliare! 
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CARTA ASSORBENTE 
ARROTOLATA 


CHE COSA SUCCEDE 
LÀ SOTTO? 


Siccome siete Giovani Mar- 
motte e non giovani talpe, 
non potrete mai vedere, gior- 
no dopo giorno, lo sviluppo 
sotterraneo di un seme. Ma 
non vi scoraggiate: per farlo, 
un sistema c'è e non com- 
porta la necessità di alcuna 
spedizione sotterranea. 
Prendete un vaso di vetro (un 
barattolo di marmellata è l'i- 
deale) e metteteci dentro un 
foglio di carta assorbente, 
avvolto due o tre volte su sé 
stesso e lasciato sporgere di 
qualche centimetro dall'im- 
boccatura. 

Versate nel vaso acqua quan- 
ta ne basta per riempirlo per 
due o tre centimetri. Mettete 
ora qualche pisello, o qual- 
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che fava o qualche fagiolo o 
qualche lenticchia, tra la car- 
ta assorbente e la parete del 


vaso, a un'altezza di circa 
quattro centimetri dal fondo. 
Dopo uno o due giorni, il vo- 
stro... pensionato comincerà 
a mettere radici. Poi sarà la 
volta delle foglie, in un ra- 
pido sviluppo cui assisterete 
come davanti a una televi- 
sione... verde (e non cambia- 
te programma). 

Se l'acqua evapora, aggiun- 
getene quanta ne basta a 
mantenere il livello. Quando 
la pianticella avrà raggiunto 
un'altezza di una decina di 
centimetri, sarà obbligatorio 
trapiantarla in un vaso pieno 
di terriccio. E se raccogliere- 
te qualche frutto, avrete la- 
vorato anche per il piacere 
dello stomaco, non solo per 
quello degli occhi! 


Già più di duemila anni fa i 
fagioli secchi erano tanto ap- 
prezzati in Grecia, che veni- 
vano addirittura usati per... 
votare. In effetti, niente è più 
simile a un fagiolo bianco, 
marrone o rosso, di un altro 
fagiolo bianco, marrone o 
rosso! Così, in occasione di 
votazioni, i cittadini chiamati 
a esprimere il proprio pa- 
rere, passavano a turno da- 


vanti all'urna e vi facevano 
scivolare dentro il fagiolo del 
colore stabilito per esprimere 
voto favorevole, contrario o 
astensione. 

Alla fine, agli scrutatori non 
restava che contare i fagioli 
e, eventualmente, farsi una 
gustosa zuppa con... i proto- 
colli originali di voto, che in 
tal modo finivano per essere 
archiviati in pentola! 


i n cenni 


UN MARE 
NEL MARE 


In pieno Oceano Atlantico, 
tra le Antille e le Azzorre, c'è 
una zona priva di correnti e 
interamente coperta da alghe 
galleggianti. È il Mar dei Sar- 
gassi, un mare nel mare, e- 
steso su una superficie di 
oltre quattro milioni di chilo- 
metri quadrati. 

Il sargasso, l’alga che dà il 
nome a questo... giardino gal- 
leggiante, è di color verde 
oliva e ha un corpo centrale 
lunghissimo dal quale si di- 
partono espansioni laterali, 


simili a foglie di albero. 
Tra queste foglie vive tutto 
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un mondo di animali, ben fe- 
lici di spartirsi il cibo che 
qui abbonda. Unico proble- 
ma... è quello di non esse- 
re a propria volta trasfor- 
mati in nutrimento da qual- 
che prepotente di stazza più 
grossa. 

Per ovviare all'inconveniente, 
il mimetismo è molto diffuso 
tra gli inquilini del Mar dei 
Sargassi. Il campione, al ri- 
guardo, è l’antennarius mar- 
moratus, un pesce che è pra- 
ticamente impossibile distin- 
guere, anche a brevissima di- 
stanza, dal fondo vegetale 
nel quale si nasconde. Se vi 
immergerete nel Mar dei Sar- 
gassi, non raccogliete alghe: 
potrebbero essere pesci! 


CHI SIAMO? 


Noi siamo tutti esponenti del 
mondo vegetale, ma abbiamo 
una caratteristica in comune: 
il nostro nome serve anche 
per designare tutt'altra cosa. 
Leggete qua sotto e non vi 
sarà difficile scoprire chi sia- 
mo. 

Le soluzioni sono a pagina 
185. 


lo sono un albero dal legno 
pregiato, ma sono anche una 
calzatura, soprattutto estiva. 


Sono un albero tra i più fa- 
mosi, ma sono anche un fiu- 
me che si getta nell'Adige. 


Sono un fungo dal sapore 
eccellente, ma servo anche 
per suonare uno strumento a 
percussione. 


Anch'io sono un fungo molto 
buono... e sono anche un pic- 
colo maiale. 


Come pianta d'appartamento 
sono piuttosto simpatica, ma 
nessuno s'augura d’incontrar- 
mi nella vita. 


Sono un albero maestoso, ma 
sono anche un animale e, co- 
me se non bastasse, un fa- 
moso poeta. 


Sono una pianticella molto 
cara ai cinesi, ma mi si trova 
in abbondanza anche sulla 
bocca degli stolti. 


Sono un frutto e sono anche 
un dignitario cinese. 
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IL GIUNCO 
E L'IMPERATORE 


Il giunco è una pianta utilis- 
sima, dalla quale si ricava, 
tra l’altro, anche un simpati- 
co gioco d'origine, pare, 
giapponese, il «mikado ». 
Avete presente? È quel gioco 
composto di sottili baston- 
cini di vario colore che van- 
no lasciati cadere tutti in- 


sieme e devono essere rac- 
colti a uno a uno, senza as- 
solutamente far muovere gli 
altri. II pezzo più pregiato è 
quello nero: è l’imperatore, 
mikado per i giapponesi. Ap- 
punto. 
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ALLE PIANTE 
PIACE NUOTARE 


Perché le piante crescono 
nella terra? Dopo quanto ave- 
te fin qui letto, non vi sarà 
difficile rispondere che si 
comportano così perché han- 
no bisogno del terreno per 
fissare le loro radici. Bravi! 
Ma che cosa direste se vi 
rivelassimo che, in effetti, le 
piante preferirebbero vivere 
nell’ acqua? 

Sorpresi, vero? Provate, però, 
a mettervi per un attimo nei... 
panni di una pianta e cercate 
d'immaginare quale faticac- 
cia dev'essere infilarsi in un 
terreno, spesso anche com- 
patto, per trarvi un po’ d'u- 
midità. Nell'acqua, invece, 
nessun problema. La pianta 
nella quale vi siete immede- 
simati può bere e alimentarsi 
a volontà... e senza fatica. Per 
svilupparsi perfettamente, la 
pianta non chiederà altro che 
la giusta dose, ogni tanto, di 
fertilizzante. 

La prima «idrocoltura» fu 
scoperta quasi per caso du- 
rante l’ultima guerra mondia- 
le da un gruppo di soldati 
statunitensi che occupavano 
delle isole rocciose e deserti- 
che del Pacifico. Stanchi di 
mangiare tutto il giorno roba 
in scatola, questi soldati im- 
piantarono un bel giorno un 
orto... nell'acqua. Acqua dol- 
ce, naturalmente, portata sul- 
l'isola via aerea (gli ameri- 
cani fanno sempre le cose in 
grande) e versata in grandi 
vasche, dalle quali i soldati 
traevano quotidianamente o- 


gni sorta di verdure fresche 
e gustose. 

L’idrocoltura è stata in segui- 
to perfezionata e oggi sono 
numerosissime le specie di 
piante d’appartamento che 
possono essere coltivate con 
questo particolare sistema. 
Per rimpiazzare la terra, che 
permette alle piante di fis- 
sarsi e di mantenersi verti- 
cali, si utilizzano delle palli- 
ne d'argilla da sistemare sul 
fondo del vaso e in vendita 


presso i fiorai. Oppure, dei 
sassi di fiume, levigati non 
troppo grandi, oppure anco- 
ra, delle biglie di vetro co- 
lorate. 

L’idrocoltura è tutt'altro che 
difficile e richiede pochissi- 
me cure: un po’ di fertiliz- 
zante solubile a intervalli re- 
golari... e nessuna preoccu- 
pazione in caso di lunghe as- 
senze; le piante vi attende- 
ranno rigogliose, anche se 


non le avrete innaffiate! 


ARTISTI IN ERBA 
CON I... SEMI 


Dipingere con pennello e co- 
lori è... banale. Lo hanno fat- 
to tutti i grandi artisti. Volete 
mettere quanto è più origina- 
le... seminare addirittura un 
quadro? 


Materiale 

® Procuratevi tutti i tipi di 
semi possibili e immaginabili. 
Sceglieteli di dimensioni, di 
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forma e di colore differenti, 
in modo che il vostro mosai- 
co sia sufficientemente vario. 
| semi più grossi (le mandor- 
le, per esempio, possono es- 
sere rotti ad arte, in modo da 
creare nuove forme con cui 
lavorare). 


e Disponete i semi, qualità 
per qualità, in piccole scato- 
le, stando ben attenti che non 
si mischino: sarebbe davvero 
difficile, una volta fatto il pa- 
sticcio, separare gli ingre- 
dienti! 


Come si procede 


® Il lavoro può cominciare. 
Volendo, potrete dedicarvi 
subito a una replica della 
Cappella Sistina in grandezza 
naturale, ma pensiamo sia 
meglio esordire con qualche 
lavoro in formato ridotto, ri- 
mandando a dopo la prova 
gli eventuali capolavori. 


e Prendete un cartoncino ri- 
gido e disegnatevi sopra, con 
una matita morbida, il motivo 
che volete realizzare. Quan- 
do il disegno sarà terminato, 
imprimetevelo bene nella te- 
sta, prima di cancellarlo qua- 
si completamente, in modo 
che sul cartone resti appena 
una traccia leggera. 


® Secondo la forma e il co- 
lore dei semi, stabilite quale 
spazio della composizione 


dovrà ricoprire ciascun tipo. 
Naturalmente, sono ammessi 
anche i miscugli. 


® Versate qualche goccia di 
colla in un piattino e intinge- 
tevi ciascun seme, prenden- 
dolo con le dita o, se è par- 
ticolarmente piccolo, con una 
pinzetta. 


® Incollate i Semi il più pos- 
sibile gli uni vicini agli altri, 
in modo che il fondo sia com- 
pletamente coperto. 


® A lavoro terminato, lascia- 
te seccare la colla prima di 
appendere il quadretto dove 
più vi aggrada. 
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VI PIACE LA 
BENZINA VERDE? 


Gli automobilisti di domani 
faranno il pieno con « super- 
cannadazucchero » o con 
«barbabietolanormale » ? Nes- 
suno lo può dire, anche se 
è certo fin da ora (purtroppo) 
che la continua ascesa del 
prezzo del petrolio obblighe- 
rà, prima o poi, i paesi che 
non ne dispongono a optare 
per forme alternative di... e- 
nergia automobilistica. 

In Brasile, già oggi, un'auto 
su tre circola con il serbatoio 
pieno di alcol ricavato dalla 


114 


canna da zucchero, laggiù 
particolarmente abbondante. 
In Europa, invece, si è ancora 
in fase sperimentale. Tra le 
tante miscele, sembra desti- 
nata al successo quella com- 
posta di benzina e alcol di 
barbabietola. Il risparmio pe- 
trolifero dovrebbe essere so- 
stanzioso, ma c'è il rischio 
tutt'altro che trascurabile che 
le auto così alimentate si met- 
tano ad andare a zigzag! 

Anche mucche e maiali sem- 
brano destinati a dare una 
mano per... farla in barba agli 
sceicchi. Dal letame raccolto 
in stalle e porcili si ricava, 
infatti, il metanolo, un gas li- 


quefatto particolarmente a- f 
datto a far muovere le auto- 
mobili, purché abbiano i car- 
buratori adatti. 

Anche dai tuberi di topinam- 
bur, ricchi di amido e usati 
come alimento per gli ani- 
mali (e anche per Giovani 
Marmotte, se vi piacciono) si 
ricava un alcol di possibile 
uso automobilistico. 

Avanti di questo passo, può 
darsi che tra vent'anni l’uso 
del petrolio sia solo un lon- 
tano ricordo, con vantaggio 
per l'economia nazionale e 
per l’aria delle città, perché 
questi... carburanti vegetali 
non sono assolutamente in- 
quinanti, anche se non è e- 
scluso che le nostre strade 
rischino d'essere invase da 
un fortissimo odore di... mi- 
nestrone! 


NON ESAGERIAMO! 


È inutile vestirsi da dignita- 
rio cinese ogni volta che si 
mangia un mandarino! Anche 
se questo frutto è stato così 
chiamato perché è originario 
della Cina, paese dei... man- 
darini, non è il caso di esa- 
gerare. D'altra parte, sono 
ormai quasi due secoli che 
cresce qui da noi. Anzi, vo- 
lendo, potrà crescere anche 
in casa vostra. Basterà con- 
servarne qualche semino, 
farlo seccare per due setti- 
mane e piantarlo infine in un 
vaso pieno di terriccio man- 
tenuto umido. Avrete una ma- 
gnifica pianta; per i frutti, 
invece, non garantiamo! 


SELF-SERVICE PER VOLATILI 


Bere e mangiare sulla stessa 
pianta: ecco il sogno di qual- 
siasi uccellino. Un sogno che 
il cardo dei lanaioli permette 
di realizzare. Vero self-servi- 
ce con linea gastronomica 
completa, questa bella pian- 
ta, caratterizzata da inflore- 
scenze spinose e alta oltre 
un metro, imprigiona le goc- 
ce di pioggia o di rugiada 
con le quali gli uccellini si 
dissetano, dopo aver fatto 


man bassa dei suoi gustosi 
semi. Se il giorno è partico- 
larmente fortunato, può darsi 


che nel menù siano inclusi 
anche moscerini o ragni im- 
prudenti! 

Il nome di questo... paradiso 
del volatile è legato all'uso 
che si faceva un tempo della 
pianta: con le sue parti spi- 
nose si pettinava la lana, per 
renderla adatta alla filatura. 
Anche oggi che è fatta com- 
pletamente a macchina, que- 
sta operazione, che sarebbe 
molto utile per certe chiome 
incolte di Giovani Marmotte, 
continua a chiamarsi, in ri- 
cordo del cardo, «cardatura». 


OROLOGIO VERDE 


Avete mai pensato di metter- 
vi al polso, al posto del cro- 
nometro che sicuramente 
portate, uno stelo di pianta- 
orologio? Be’, pensateci: for- 
se avreste qualche difficoltà 
a conoscere l'ora esatta, ma 
sicuramente nessuno potreb- 
be negare che siete degli ori- 
ginali. 

La pianta-orologio è un arbu- 
sto alto circa un metro, che 
cresce nel Bengala. Secon- 
do la luce, la temperatura e 
l'umidità, le sue foglioline si... 
muovono con precisione qua- 
si cronometrica. Mentre alcu- 
ne si svegliano, altre... vanno 
a nanna, ripiegandosi su sé 
stesse. 

Il... tic-tac è regolare e, a una 
temperatura compresa tra i 
venticinque e i trenta gradi, 
nel giro di un minuto tutte le 


foglie sono implicate nel mo- 
vimento. Se fa più caldo e 
l'aria è più secca, l'orologio 
è più lento, e il... giro delle 
lancette si compie in cinque 
minuti. 

Ma il meccanismo è anche 
più camplicato: c’è persino il 
datario! Mentre le foglioline 
si agitano, come abbiamo vi- 
sto, tutta la pianta ruota su sé 
stessa, al ritmo di un giro al 
giorno. Comodo, no? 


CHI SONO? 


Sono un frutto, ma... cresco 
anche sulle porte, e non è 
difficile vedermi spuntare su 
bastoni e ombrelli. Adamo e 
i suoi discendenti, inoltre, mi 
conoscono assai bene. Sape- 
te dire chi sono? 

La soluzione dell'indovinello 
è a pagina 185. 
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MARGOTTIAMO! 


La margotta non è né una 
danza spagnola né una gu- 
stosa focaccia tipica delle 
Marche: ci dispiace per i bal- 
lerini e i golosi, ma essa è 
semplicemente un modo per 
riprodurre le piante (per bal- 
lare e mangiare, comunque, 
c'è sempre tempo). 


La margotta aerea è ottima 
per moltiplicare il filodendro, 
la dracena, il ficus e altre 
piante d'appartamento. 

Operate su uno stelo guarni- 
to di foglie. A venti o trenta 
centimetri dalla sommità, to- 
gliete delicatamente un sotti- 
le anello di scorza, spesso 
non più di un millimetro e 
alto tra i due e i tre centime- 


INCIDERE LN 
ANELLO DI 
CORTECCIA 


RIEMPIRE CON A 
TERRA E TORBA 
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tri. AI di sotto di questa... fe- 
rita, avvolgete un foglio di 
plastica e fissatelo allo stelo 
con un elastico. Riempite il 
sacchetto così ottenuto con 
un miscuglio di terra e tor- 
ba moderatamente bagnato. 
Chiudete la plastica al di so- 
pra dell'incisione con un al- 
tro elastico. 

Dopo dieci-quindici giorni ve- 
drete, attraverso la plastica, 
apparire delle radici. Abbiate 
altre due settimane di pa- 
zienza, poi tagliate lo stelo al 
di sotto del sacchetto. Ecco 
fatto: avete ottenuto una nuo- 
va pianta, che dovrete ora 
trasferire con cura in un vaso 
(e non dimenticatevi, natu- 
ralmente, di togliere il sac- 
chetto con la terra). 


Più facile ancora è la realiz- 


TAGLIARE 
AL DI SOTTO 
DELLE 
NUOVE RADICI 


BLOCCARE 
CON LN 
ELASTICO 


zazione della margotta ter- 
restre. 

Comprate al mercato una 
pianta di fragoloni, mettetela 
in un vaso e innaffiatela. Do- 
po due settimane, quando sa- 
rete sicuri che si trova a suo 
agio, prendetene una ramifi- 
cazione e, senza distaccarla 
dalla « mamma », interratela 
in un altro vaso, dopo averla 
leggermente incisa. Per farla 
restare in posizione (a circa 
uno o due centimetri sotto 


terra), fissatela nel terriccio 
con un archetto di fil di ferro 


o con una forcella di legno. 
Dopo tre settimane, un mese 
al massimo, la ramificazione 
avrà messo radici nel punto 
dell'incisione. Per accertar- 
vene, sarà sufficiente togliere 
delicatamente un po’ di terra 
e guardare. 

Se l'operazione avrà avuto 
esito positivo, non resterà 
che tagliare il... cordone om- 
belicale tra la pianta donatri- 
ce e quella ricevente e il 
gioco sarà fatto. 

Un gioco molto semplice, non 
è vero? 


FORCELLA 
DI LEGNO 
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VI PIACE 
LA MOSTARDA? 


Avete presente la mostarda, 
quella salsa piccante a base 
di senape, aceto e altri aro- 
mi, ottima sui wurstel? Può 
piacere o non piacere, ma 
sicuramente tutti troverete 
gustosa la sua storia. 

Nel Medioevo, qualcuno notò 
che l'olio ottenuto dai semi 
di senape, una pianta piutto- 
sto comune anche da noi, 
aveva la proprietà di ritarda- 
re la fermentazione del vino 
nuovo contenuto nelle botti. 
Anche il mosto del vino (e 
cioè il succo d'uva non anco- 
ra fermentato) poteva essere 
conservato più a lungo se 
trattato con senape. Per sot- 
tolineare questa particolare 
proprietà, molto utile perché 
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permetteva di trasportare il 
mosto anche a grandi distan- 
ze, senza pericolo che fer- 
mentasse anzitempo (a quel- 
l'epoca non erano stati an- 


cora inventati i frigoriferi), 
all'olio di senape fu dato il 
nome che è passato poi a de- 
signare la salsa. Non avete 
capito? Eppure è semplice: 
che cosa fa la senape? Ri- 
tarda il mosto, quindi... mo- 
sto tarda, quindi ancora... mo- 
starda! 

Dalla senape vengono anche 
i senapismi, cataplasmi cura- 
tivi (in particolare della bron- 
chite), passati alla storia per 
il bruciore che davano, forte 
almeno quanto quello che si 
avverte in bocca quando si 
esagera con la mostarda! 
State attenti: i medicamenti 
a base d'ingredienti naturali 
sono tornati di moda! 


POMODORO 
FORMATO RIDOTTO 


Un... inventore ha messo a 
punto qualche anno fa una 
qualità di pomodori, la cui 
pianta non arriva a superare 
i 25 centimetri, un quarto cir- 
ca dell'altezza normale. | frut- 
ti del... pomodorino hanno un 
diametro di appena due cen- 
timetri, ma non hanno nulla 
da invidiare, in quanto a sa- 
pore, ai fratelli più grandi. 

Per coltivare questi «mignon» 
non occorre disporre di un 
giardino: una cassetta o an- 
che solo un vaso sono più 
che sufficienti. Una pianta di 
questa qualità di pomodori vi 
offrirà prima le foglie, poi i 
fiori e, infine, i rossi frutti. 
Ma se avete molta fame, non... 
coltivate eccessive illusioni: 


una mezza dozzina di queste 
piante vi darà un raccolto a 
malapena sufficiente per una 
buona insalata! 


| PESCI NON 
C'ENTRANO! 


Che cos'hanno in comune la 
« pèsca » frutto (con la «e» 
larga) e la «pésca» azione 
del pescare (con la «e» 
stretta)? Assolutamente nulla. 
Il frutto in effetti deve il no- 
me ai soliti golosi romani, 
che lo chiamarono « mala 
persicum », ovvero mela del- 
la Persia. Sparito il... male, 
restò il persico (che, detto 
per inciso, è anche il nome di 
un pesce, che confusione!), 
trasformato, con il passare 
del tempo, nell'attuale ed e- 
quivoco vocabolo. 
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LA PIÙ GRANDE 
FAMIGLIA DEL MONDO 


In India vengono usati per 
decorare i templi. Nel Borneo 
se ne fanno delle corone o 
si usa mischiarli al riso, pri- 
ma della semina, per garan- 
tirsi un ricco raccolto. Nel 
Messico sono... invitati di ri- 
guardo in tutte le occasioni 
più importanti: ai battesimi, 
ai matrimoni e anche ai fu- 
nerali. 

In tutto il mondo se ne ap- 
prezza la bellezza, a lungo 
condita da un pizzico di mi- 


stero, perché nessuno riusci- 
va a scoprire il segreto della 
riproduzione di questi mera- 
vigliosi fiori. 

Dozzine di francobolli ripro- 
ducono qualcuna delle oltre 
ventimila specie di questa 
grandissima famiglia, che ha 
esponenti sparsi in tutto il 
mondo, dalle foreste tropi- 
cali ai boschi di casa nostra, 
saldamente insediati sul ter- 
reno oppure sospesi sugli al- 
beri, senza terra e senz'ac- 
qua, apparentemente votati a 
vivere letteralmente d'aria e 
nient'altro. 

Per qualcuno di questi fiori, 


degli esploratori hanno mes- 
so a repentaglio la vita, sca- 
lando montagne inviolate, at- 
traversando foreste inesplo- 
rate, rischiando di cadere 
nelle mani dei feroci caccia- 
tori di teste o di contrarre 
terribili malattie, come la feb- 
bre gialla, o di essere morsi 
da qualche serpente vele- 
noso. 

E tutto ciò per che cosa? Per 
dei fiori esotici che le donne 
eleganti portavano una volta 
appuntati sugli abiti o fer- 
mati nei capelli e che alla 
fine del secolo scorso aveva- 
no quotazioni da capogiro e 


che ancora oggi, nonostante 
il segreto della loro riprodu- 
zione non sia più tale e non 
ci sia più bisogno di rischiare 
la vita per procurarsene qual- 
che esemplare, conservano 
ancora intatto il loro fascino 
(e anche il prezzo che, sep- 
pure non dà più il capogi- 
ro, è sempre piuttosto soste- 
nuto). 

Ma, infine, quali sono questi 
fiori staordinari, le cui forme 
e i cui colori evocano quelli 
delle farfalle e degli uccelli 
più belli? Ma sì, avete indo- 
vinato: sono proprio le mera- 
vigliose orchidee! 
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| FRUTTI DELLA 
PRIMAVERA 


Non dite mai: « Ho mangiato 
un'’albicocca precoce », per- 
ché queste due parole hanno 
lo stesso significato. L'albi- 
cocco, nell'antica Roma, era 
chiamato « praecoquum », 
precoce, perché dava frutti 
già in primavera. Dal termi- 
ne latino a quello odierno 
italiano si è giunti attraverso 
un passaggio... linguistico a- 
rabo. Effettivo fu, invece, il 
passaggio del 1510, quando 
Francesco |l, re di Francia, 
sceso da noi per combattere 
una delle solite guerre, fece 
loro valicare le Alpi, perché 
anche i suoi sudditi potesse- 
ro gustare questo... gustosis- 
simo frutto. 
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L'ALBERO 
DELLO ZUCCHERO 


Praticare un piccolo buco 
nella corteccia di un albero 
e ricavarne zollette di zuc- 
chero... o pressappoco: ecco 
una cosa che solo le Giovani 
Marmotte canadesi hanno la 
possibilità di fare. L'albero... 
donatore è l’acero zuccheri- 
no, dal quale si spilla un suc- 
co che, cadendo sulla neve, 
si solidifica all'istante per il 
freddo. 

Lo sciroppo d'acero è eccel- 
lente sui « pancakes », quelle 
meravigliose frittelle che Non- 
na Papera prepara per i ca- 
postipiti di tutte le Giovani 
Marmotte: i vostri colleghi 
Qui, Quo e Qua. 

Ma non è per lo sciroppo che 
la foglia d'acero è nella ban- 
diera del Canada: in effetti 
simboleggia le sue immense 
foreste, estese su una super- 
ficie che è circa venti volte 
quella dell’Italia! 


VIVA IL CRESCIONE! 


Perdete i capelli? Fatevi su- 
bito uno shampoo al crescio- 
ne: la ricrescita è garantita. 
Avete la pelle del viso co- 
sparsa di lentiggini e avreste 
voglia di eliminarle? Provate 
ad applicare sulle efelidi del- 
le compresse di succo di cre- 
scione: c'è chi dice che do- 
vrebbero sparire (male, co- 
munque, non fa). 

Avete un piccolo problema 
di respirazione? Bevete una 
spremuta di crescione e re- 
spirerete liberamente. Vi pia- 
ce la verdura in insalata? Non 
esitate, allora: andate subito 
a raccogliere del crescione, 
questa piccola pianta con 
fiori bianchi e foglioline ovali, 
frequente lungo i corsi d'ac- 
qua. Lavatela con cura e con- 
ditela con sale, pepe, olio e 
aceto. Si garantisce un risul- 
tato veramente delizioso e un 
notevole apporto di vitamine. 
Il costo è nullo e, come se 
non bastasse, la passeggiata 
vi farà bene! 


RISERVATO 
AI PICCOLI GENI 


Platone, il famoso filosofo 
greco, sosteneva che i fichi 
sviluppano l'intelligenza e a- 
gevolano gli impegni intellet- 
tuali. Naturalmente, potete 
mangiarne anche se non ave- 
te compito in classe. Anzi, 
se siete addirittura in vacan- 
za e avete in progetto di fare 
una passeggiata a piedi o in 
bicicletta, non scordate di fa- 
re scorta di fichi secchi: so- 
no pratici ed energetici. 

In casa, dove è impossibile 
coltivarlo a causa delle sue 
dimensioni, il fico può essere 
sostituito da un lontano pa- 
rente, il ficus elastica, gra- 
ziosa pianta d'appartamento... 
con un solo difetto: per quan- 
to il vostro pollice sia verde, 
non darà mai frutti, né freschi 
né secchi! 


NOMI CHE LA 
DICONO LUNGA 


Sicuramente sapete che cosa 
sono l'aglio, il giglio e la 
margherita. Ma sapete anche 
che cosa significano i loro 
nomi scientifici? Eccovi qual- 
che... suggerimento per stu- 
pire gli amici! 


NOME POPOLARE 


Aglio 

Anemone 
Asparago 

Astro della Cina 
Cardo 


Crisantemo 


Giglio 


Gladiolo 
Iris 
Margherita 
Mughetto 
Ninfea 
Primula 
Ranuncolo 


Semprevivo 


NOME SCIENTIFICO 


Allium 
Anemone 
Asparagus 
Callistephus 
Cardus 
Chrysanthemum 
Lilium 
Gladiolus 
Iris 

Bellis 
Convallaria 
Nymphea 
Primula 
Ranunculus 


Helichrysum 


SIGNIFICATO 


Caldo e cocente 
Semi volanti 
Fornito di punte 
Corona di bellezza 
Spinoso 

Fiore d'oro 
Bianco 

Piccola spada 
Arcobaleno 
Fiorellino grazioso 
Giglio delle valli 
Dea delle acque 
La prima 

Piccola rana 


Sole d'oro 


IL GIARDINO 
DELLE SORPRESE 


State camminando in un giar- 
dino. Tutto è calmo, i fiori 
sono belli. Improvvisamente, 
plaf!, vi arriva in faccia uno 
spruzzo d’acqua che esce da 
un albero. Siccome avete i 
riflessi pronti, fate un salto 
indietro e vi riparate in una 
grotta. Ohi, ohi! Si apre il 
soffitto e vi ritrovate coperti 
di farina, che si impasta con 
l'acqua. Trasformati in... fo- 
caccia, correte via. Ma, men- 
tre passate sotto un pergola- 
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to di rose, ricevete un sec- 


chio di cenere esattamente 
sulla testa! 

No, non siete in un baracco- 
ne del luna park, ma vi tro- 
vate realmente in un giardi- 
no. Un giardino... scherzoso, 
molto alla moda, nel Medio- 
evo e nel Rinascimento, tra 
coloro che potevano permet- 
terselo. In assenza di televi- 
sione, questi scherzi vegetali 
erano ritenuti molto diverten- 
ti anche dalle stesse loro 
vittime. 

Come in un teatro, tutto era 
artificiale e i vari trucchi era- 
no resi possibili da compli- 


cati e molto costosi mecca- 
nismi. 

Su un ramo, un meraviglioso 
uccello apriva il becco, ma, 
invece di cantare, si metteva 
a dire: «Presto, signori, il 
pranzo è servito; passate su 
quel piccolo ponte! ». 
Naturalmente, quando gli in- 
vitati erano tutti sul ponte, 
questo puntualmente si apri- 
va proprio nel mezzo, facen- 
doli cadere in acqua. 

« Là, a destra, c'è una ca- 
panna dove potrete asciugar- 
vi! », suggeriva un'altra voce 
meccanica. 

Per asciugarsi, si asciugava- 


no... Appena entrati, infatti, i 
malcapitati (che, detto per in- 
ciso, si divertivano un muc- 
chio) venivano coperti da una 
fitta pioggia di piume e fu- 
liggine. 

| giardini-luna park erano nu- 
merosi in Italia (famoso quel- 
lo di Tivoli), in Spagna e in 
Francia, dove quello di He- 
sdin, dotato addirittura di uno 
zoo, ebbe centinaia di mi- 
gliaia di visitatori, tutti re- 
golarmente felici di essere 
svillaneggiati a ogni passo. 
Caso mai aveste un giardino, 
che ne direste di... una pic- 
cola trasformazione? 
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PICCOLE STORIE 


Il crisantemo 


Fiore d'oro, come abbiamo 
visto, il crisantemo è il sim- 
bolo che la tradizione ha le- 
gato alla pietà per i defunti. 
Scelta più che giusta, data la 
sua bellezza, che nulla impe- 
disce di godere anche in ca- 
sa. Introdotto in Europa alla 
fine del XIX secolo, il crisan- 
temo come noi lo conosciamo 
è originario del Giappone, 
paese che ha un vero culto 
per i fiori e per questo in 
particolare, tant'è vero che 
una delle massime onorifi- 
cenze concesse ai giappo- 
nesi più insigni è proprio 


l'Ordine del Crisantemo. 

Oltre a quello orientale, c’è 
anche il crisantemo selvati- 
co, che altro non è che la 
margherita gigante che cre- 
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sce nei prati e i cui petali, 
sfogliati a uno a uno, danno 
da secoli responsi amorosi: 
m'ama... non m'ama... oppu- 
re, per chi preferisce fare le 
cose più complicate, mi ama, 
mi ama un pochettino, mi 
ama molto, mi ama con tutto 
il cuore, mi ama alla follia, 
non mi ama per niente... e 
così via, fino all'esaurimento 
dei petali! 


Probabilmente, non sarete 
mai re o regina di Francia, 
il che, comunque, non vi im- 
pedisce di apprezzare il gi- 
glio, il magnifico fiore che da 
secoli compare nello stemma 
dei reali francesi. Pianta an- 
tichissima (esisteva già ai 
tempi dei dinosauri, cento 
milioni di anni fa), il giglio è 
rappresentato da oltre otto- 
mila specie, diffuse in tutto 
il mondo. 

Un’antica leggenda narra che 
Giunone, moglie di Giove, 
mentre allattava uno dei suoi 
figli, lasciò cadere qualche 
goccia di latte sulla terra, do- 
ve, immediatamente, spunta- 
rono dei candidi gigli. 

Da sempre simbolo di purez- 
za, soprattutto nella religio- 
ne cristiana, il giglio è il fiore 
di sant'Antonio da Padova, 
uno dei santi più venerati in 
tutto il mondo 


L’olivo 


L'olivo deve buona parte del- 
la sua fama, oltre che alle 
olive e all'olio, al Diluvio Uni- 
versale. Quando Noè, dopo 


giorni e giorni di pioggia inin- 
terrotta, vide finalmente spun- 
tare il sole, mandò una co- 
lomba in avanscoperta, per 
controllare le condizioni del 
Creato. Dopo qualche tempo, 
la colomba ritornò, recando 
in bocca un ramoscello d'o- 
livo, segno inequivocabile che 
la vita era ritornata sulla ter- 
ra e che uomini e animali po- 
tevano finalmente scendere 
dall’Arca. La collera di Dio 
era finita; da allora l’olivo è 
considerato simbolo di pace 
per eccellenza. 

È probabile che, a quel tem- 
po, anche l'olivo fosse una 
pianta dritta e slanciata come 
molte altre. Secondo una bel- 
la leggenda cristiana, infatti, 
la deformità caratteristica di 


quest’albero è un fatto rela- 
tivamente recente e ha una 
ben precisa causa. Narra la 
leggenda che, quando si do- 
vette scegliere il legno per 
la croce di Gesù Cristo, si 
pensò di usare quello dell'o- 
livo. Ma gli olivi non erano 
nient'affatto d'accordo e, pur 
di non avere il disonore di 
essere la causa indiretta del- 
la morte del Salvatore, prefe- 
rirono sacrificare la propria 
bellezza, e così pregarono 
Dio che inviasse un angelo a 
contorcere loro il fusto e i 
rami, affinché da essi non si 
potesse assolutamente rica- 
vare quell'infame strumento. 
Dio ascoltò la preghiera e in- 
viò l'angelo, che fece l'otti- 
mo lavoro che ciascuno può 
personalmente constatare, 
guardando un qualsiasi olivo. 
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QUEL MAZZOLIN 
DI FIORI... 


Sembra facile fare un mazzo 
di fiori, vero? E, in effetti, 
difficile non è, se si seguono 
precise regole di... composi- 
zione. Eccone alcune riguar- 
do ai colori, alla forma e alla 
manutenzione. 


I colori 


Scegliete, di preferenza, fiori 
di una stessa gamma di co- 


132 


lore: per esempio, giallo, a- 
rancione e oro, oppure az- 
zurro, blu e lilla chiaro. 

Se i fiori sono piccoli, si pos- 
sono allora accostare anche 
colori contrastanti, ma senza 
esagerare e scegliendo co- 
munque un colore dominante 
(giallo, rosa o viola) e riser- 
vando i contrasti a qualche 
fiore qua e là. Il bianco, che 
in effetti non è un colore, sta 
bene in tutti i mazzi, un po’ 
come il classico sale nelle 
pietanze e, in qualche caso, 
come il famosissimo cacio 


sugli ancor più famosi mac- 
cheroni! 


La forma 


Se la composizione dev'esse- 
re ospitata in un vaso, sce- 
glietelo della misura giusta: 
né troppo alto né troppo bas- 
so. La regola... geometrica è 
che l'altezza del vaso dev'es- 
sere uguale a circa un terzo 
dell'intera composizione. 
Anche la larghezza del vaso 
è importante e dev'essere 
proporzionata, naturalmente, 
a quella della composizione 
floreale. 

Perché i fiori stiano a posto, 
mettete nel fondo del vaso 
della ghiaia, dei sassolini di 
fiume o delle biglie di vetro. 
La forma del mazzo può es- 
sere la più varia: cilindrica, 
sferica, prismatica, piramida- 
le, Rami secchi e verde stan- 
no generalmente bene, so- 
prattutto nei mazzi composti 
con fiori a stelo lungo. 


La manutenzione 


Per far durare il più possibile 
i fiori, cambiate loro l’acqua 
ogni tre o quattro giorni e 
tagliate l'estremità dei gam- 
bi, in sbieco e per circa un 
centimetro di lunghezza. 
Fiori e foglie detestano il ca- 
lore secco degli appartamen- 
ti: metteteli all'aperto ogni 
volta che potete e... nutriteli 
con fertilizzante solubile per 
fiori recisi. 

Soprattutto, non dimenticate 
di ripristinare ogni giorno il 
livello dell'acqua nel vaso: i 
fiori sono dei beoni! 
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LUNGHI VIAGGI 


Ogni pianta ha il suo piccolo 
segreto... postale per far viag- 
giare i propri semi. Alcune, 
particolarmente pigre, come 
il frumento e l’avena, li la- 
sciano semplicemente cade- 
re. Altre, dotate di scoppiet- 
tante fantasia, come la balsa- 
mina, li spediscono lontano 
con vere e proprie esplosioni. 
I soffioni hanno scelto come 
spedizioniere il vento, cui af- 
fidano i propri semi, leggeri 
come piume. Quelli dell'olmo 
hanno una specie di ala da 
aliante, ma l’acero fa ancora 
meglio: i suoi semi sono mu- 
niti di un'elica che funziona 
pressappoco come quella de- 
gli elicotteri. 

| semi dei cardi e dei fiorda- 
lisi sembrano volani, con i 
quali il vento si diletta a gio- 
care a badminton. 

Il primato di diffusione inter- 
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nazionale spetta sicuramente 
all'erigeron canadensis, una 
graziosa pianticella dai fiori 
bianchi, che non era mai 
uscita dai confini della sua 
natia America, finché... 
Finché un giorno (eravamo 
nel XVII secolo), un natura- 
lista si servì di una di queste 
piante seccata per riempire 
un uccello imbalsamato da 
inviare in dono a un suo ami- 
co in Europa. L'uccello im- 
pagliato partì regolarmente, 
ma il viaggio fu piuttosto tra- 
vagliato e, all'arrivo in Euro- 
pa, quel trofeo finì nella spaz- 
zatura, da dove i semi del- 
l'imbottitura si diffusero ai 
quattro venti. Morale della fa- 
vola: quella pianta tanto re- 
stia ai trasferimenti è oggi 
comune anche in Europa. 
Non solo i volatili... piena- 
mente efficienti, dunque, con- 
tribuiscono alla diffusione dei 
semi, ma lo fanno persino 
quelli impagliati! 


VERAMENTE IRRITANTE 


Brucia, ed è più pungente 
delle spine della rosa: di che 
cosa si tratta? La risposta è 
facile: stiamo parlando del- 
l’ortica, i peli delle cui foglie 
secernono un acido forte- 
mente orticante (appunto!) e 
sono stati... collaudati pro- 
babilmente da tutte quelle 
Giovani Marmotte che hanno 
curiosato nel mondo verde. 

Tuttavia, a dispetto di que- 
sta... irritante caratteristica, 
l'ortica è una pianta assai 
utile: le anatre ne sono ghiot- 
te, le galline fanno uova più 
grosse se possono gustarne, 
e i cavalli, stanchi per il la- 
voro, riprendono vigore non 
appena ne hanno brucato una 
buona razione. Anche gli... 
umani ne sono beneficati, so- 
prattutto se sono affetti da 
reumatismi, debolezza, ane- 


mia. Un'avvertenza: visto che 
la natura non ci ha forniti di 
un palato resistente come 
quello di molti animali (ivi 
compresi oche, galline e ca- 
valli), si consiglia di consu- 
mare l'ortica sotto forma di 
tisana! 

Volete stupire gli amici, toc- 
cando impavidamente un'or- 
tica? Bene, non avete che da 
cercarne una del tipo bianco 
(la riconoscerete dai fiori che, 
contrariamente a quelli del- 
l'ortica... piccante, non sono 
a grappoli, ma individuali) e 
sfregarla tranquillamente tra 
le mani. Gli amici rimarran- 
no a bocca aperta per il vo- 
stro intrepido coraggio, ma 
voi non montatevi la testa: 
quella che avete toccato non 
è nemmeno un’ortica, ma una 
pianta di lamio bianco! 
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CHI TOCCA... 
SI PUNGE! 


Se i cactus fossero più diffusi 
nelle zone altamente popola- 
te, sarebbe necessario munir- 
li di cartelli d’avvertimento, 
simili a quelli posti nelle vi- 
cinanze dei tralicci che por- 
tano l'elettricità: chi tocca i 
fili, muore... e chi tocca i 
cactus, si punge! 

Stranissime piante, i cactus. 
Anche i più giganteschi, alti 
come una casa di tre piani, 
hanno un appetito da uccel- 
lino ed economizzano l'acqua 
di cui hanno bisogno con una 
parsimonia degna di Zio Pa- 
perone. Ma bisogna capirli: 
raramente ricevono acqua 
più di una volta all'anno. Il 
risparmio, dunque, s'impone... 
e non è affatto avarizia! Ca- 


pito, caro Zio Paperone? 

E siccome, nelle piante, è so- 
prattutto attraverso le foglie 
che evapora l'acqua, ecco 
che i cactus non hanno fo- 
glie! 

L'acqua è preziosa e biso- 
gna conservarla: dell'incom- 
benza s’incarica il fusto del- 
la pianta, in grado di gon- 
fiarsi notevolmente per im- 
magazzinare, come una spu- 
gna, l'acqua che servirà per 
mesi e mesi. 

Ma non basta. Le succose 
piante di cactus verrebbero 
facilmente mangiate dagli as- 
setati animali del deserto, se 
non si fossero opportuna- 
mente premunite contro il pe- 
ricolo. 

E quale migliore difesa dai 
predatori, di una spada ap- 
puntita? | cactus ne hanno 
addirittura a centinaia: spine 
dure e fitte, in grado di te- 
nere a distanza qualsiasi ma- 
lintenzionato in cerca di una... 
fontana. 

Come al solito, ogni regola 
che si rispetti ha la sua brava 
eccezione. L'eccezione nella 
famiglia dei cactus è rappre- 
sentata dalla peireskia, spe- 
cie antichissima e unica, tra 
tutti i parenti, ad aver con- 
servato quelle foglie che già 
possedeva parecchi milioni di 
anni fa. 

Particolarmente fortunata, la 
peireskia non ha avuto biso- 
gno di trasformare le foglie 
in spine, in quanto ha sempre 
potuto vivere in ambienti cal- 
di e umidi e, quindi, ricchi di 
quell'acqua tanto preziosa, 
invece, per tutti gli altri suoi... 
congiunti. 


LUNGA VITA 


Duemila anni fa, i druidi cre- 
devano che bastasse toccare 
il legno del sorbo, pronun- 
ciando opportune formule 
magiche, per assicurarsi lun- 
ga vita. Ancor oggi, i pastori 
scozzesi fanno saltare le pe- 
core su un ramo di quest'al- 
bero, convinti che ciò terrà 
lontano il gregge da tutti i 
pericoli. 

Contente le pecore, di tutt'al- 
tro parere, invece, sono gli 
uccelli. 

Un tempo, infatti, i frutti rossi 
del sorbo erano usati dai cac- 
ciatori come infallibili richia- 
mi. 

Albero di lunga vita? Meglio 
non fidarsi troppo, dicono 
quelli che se ne intendono! 
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LE PIANTE 
FANNO TUTTO! 


Avete mangiato bene? Siete 
vestiti come si conviene? Un 
nuovo poster allieta la vostra 
cameretta? Siete seduti su 
una sedia? Vi siete appena 
dissetati con una gustosa bi- 
bita? Avevate una tosse insi- 
stente e un infuso ve l’ha fat- 
ta passare? 

Potremmo porvi un'infinità di 
domande, e sempre, dopo 
aver risposto, dovreste dire: 
« Grazie, piante! ». 

In effetti, dalla colazione del 
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mattino, con pane, miele, 
marmellata, zucchero, caffè, 
tè, cioccolata, alla cena, con 
un gustoso minestrone o, per 
i più affamati, con un piatto 
di spaghetti al pomodoro, la 
nostra alimentazione è sem- 
pre un magnifico regalo del 
meraviglioso mondo delle 
piante. Anche quel delizioso 
dolce a base di burro e uova 
(e altri ingredienti, natural- 
mente) viene dalle piante, 
perché, senza granaglie da 
becchettare, le galline non a- 
vrebbero deposto le uova, e, 
senza erba da brucare, le 
mucche non avrebbero certo 


prodotto il latte che è servito 
per fare il burro! Avete man- 
giato troppo? Bevete qualco- 
sa: se non è acqua, è certa- 
mente un liquido... verde, bir- 
ra o vino, succo di frutta o 
bibita effervescente. 

Alzatevi dalla sedia e allon- 
tanatevi dalla tavola (sedia 
e tavola sono in legno...): le 
piante vi seguiranno. In ef- 
fetti, le avete indosso. La 
maggior parte dei vestiti so- 
no infatti di cotone, una fibra 
vegetale. E anche quelli di 
lana, a guardar bene, sono 
un regalo delle piante, per- 
ché la lana è stata tosata da 


pecore vissute brucando l'er- 
ba (e lo stesso discorso vale 
per le scarpe, fatte con il 
cuoio ricavato da animali ve- 
getariani). 

Dalle piante vengono anche 
gli ingredienti di molte me- 
dicine (la preziosissima pe- 
nicillina, per esempio, è ri- 
cavata dalle colture di un 
minuscolo fungo). Per finire 
(ma la lista potrebbe conti- 
nuare a lungo) è... una pianta 
anche il Manuale che state 
leggendo: la carta sulla qua- 
le è stampato è infatti prodot- 
ta con la cellulosa ricavata 
dagli alberi! 
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VI GIRA 
LA TESTA? 


Piantate un fagiolo o una fa- 
va in un vaso. Innaffiate, met- 
tete al sole e aspettate una 
settimana circa, il tempo ne- 
cessario perché il seme ger- 
mogli. 


SEGNARE SUL VETRO 
CON UN PENNARELLO 


APPOGGIARE SU 
MATTONI O LIBRI 


Quando la piantina avrà rag- 
giunto un'altezza di almeno 
una dozzina di centimetri, si- 
stematele sulla... testa un ve- 
tro, appoggiato a due libri o 
a due mattoni, in modo che 
arrivi giusto alla cima della 
pianticella. Con un pennarel- 
lo, segnate sul vetro la posi- 
zione esatta di contatto. 

Tre o quattro ore più tardi, 
constaterete che la cima del- 
lo stelo avrà ruotato di qual- 
che grado. Se poteste guar- 
dare sottoterra, vi accorge- 
reste che le radici hanno fat- 
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to altrettanto: hanno cioè gi- 
rato nella loro parte termi- 
nale di qualche grado. 

Per quanto riguarda il senso 
di rotazione, ogni pianta ha 
le sue preferenze: il luppolo, 
per esempio, gira da destra 
a sinistra, mentre il convol- 
volo... circola in senso con- 
trario. 


BESTIE Sl’, 
MA NON DEL TUTTO! 


Per noi bipedi, il profumo dei 
fiori è soltanto una delizia ol- 
fattiva; per gli insetti, invece, 
è soprattutto l'annuncio di un 
buon pasto a base di gustoso 
nettare. 

Vi piacciono gli scherzi (in- 
nocui, naturalmente) e avete 
l'animo del ricercatore? Ecco 
un esperimento facile da rea- 
lizzare. 

Coprite una dalia con della 
carta leggera e aspettate che 
un’ape golosa passi nelle vi- 


cinanze. Scoprirete che, at- 
tratto dal profumo, l'insetto 
se ne infischierà del vostro... 
pacchetto, e si getterà a ca- 
pofitto contro il fiore nasco- 
sto. 

Ma non è finita, Aspettate 
che l’ape si sia allontanata 
(è più prudente: potrebbe es- 
sere un tipo permaloso), to- 
gliete la carta che avvolge la 
dalia e sostituitene il cuore 
con un disco di cartone dello 
stesso colore. Una volta tor- 
nata, l'ape non si lascerà in- 
gannare: non vi darà nemme- 
no la soddisfazione di fingere 
di cadere nel tranello e si 
dirigerà senza esitare verso 
un fiore di tipo non manipo- 
lato! 

Saranno anche delle bestie, 
ma non è davvero molto fa- 
cile ingannarle; non vi sem- 
bra, ragazzi? 


VIETATO 
AVVICINARSI 


Le piante si difendono come 
possono dagli animali, grossi 
o piccoli, che minacciano la 
loro esistenza. Spesso sono 
protette da una serie di peli 
che formano una specie di 
recinto sistemato nella parte 
inferiore dello stelo: una bar- 
riera invalicabile per quegli 
insetti che vorrebbero arram- 
picarsi fino alla... dispensa, 
rappresentata dai fiori. 

Altre piante (come le ortiche, 
per esempio) secernono so- 
stanze irritanti, in grado di 
scoraggiare anche i più smo- 
dati golosoni. Altre piante an- 


cora, più astute, producono 
delle sostanze particolarmen- 
te sgradite al palato degli 
eventuali invasori, ma che la- 
sciano del tutto indifferenti 
quegli insetti che eventual- 
mente scegliessero la pianta 
per fini diversi da quelli ga- 
stronomici. Provate a chie- 
dere alle lumache, notoria- 


mente voraci, perché rispet- 
tano alcune piante, come il 
trifoglio o la sassifraga o l'e- 
pilobio! 
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DA DOVE VENGONO? 


Molti dei fiori e degli alberi 
che comunemente abbiamo 
occasione di vedere o... con- 
sumare, sono venuti da paesi 
talvolta molto lontani. Ce li 
hanno portati, nel corso dei 


vente hanno dovuto sfidare 
pericoli non indifferenti. Mol- 
te piante conservano nel no- 
me, ancora oggi, le tracce 
di questa loro esotica ori- 
gine. 

Vogliamo provare a scoprirla 
insieme, con l'aiuto della ta- 
bella pubblicata in questa pa- 


secoli, intrepidi botanici 
(spesso dilettanti), che so- 


gina? Ne scopriremo davvero 
delle belle! 


s LINGUA 
NOME ITALIANO | NOME D’ORIGINE D'ORIGINE 


Abete 
Albicocco 


arabo 
arabo 


a-betem 
al-barquq 
Ananas nana 


Arancio 


guarani 
narang 
bamtu 
caca-hutl 


persiano 
Bambù malese 
Cacao 
Caffè 


Carciofo 


azteco 
qahwa arabo 
kharshuf 
kachu 

kahuchu 


habin 


arabo 
Cateciù malese 
Caucciù caribico 
Ebano egizio 
Gelsomino 
Lillà 
Limone 


Mais 


yasamin 
lilak 
limum 


persiano 
persiano 
arabo 

maiz aruachi 


Mandarino mandalin sanscrito 


Pistacchio pista 
Tabacco tubbaq 


Tè teh 


persiano 
arabo 
malese 
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CHI CONOSCE 
LE ROSE? 


1. Per fare circa cento gram- 
mi di estratto di rose, usato 
per la fabbricazione di pro- 
fumi, occorrono: 

e 100 chili di petali? 

e 500 chili di petali? 

e 1000 chili di petali? 


2. Un rosaio coltivato per la 
fabbricazione di profumi pro- 
duce ogni anno: 

e 500 grammi di petali? 

e Un chilo di petali? 

e Dieci chili di petali? 


2. In un ettaro di terreno si 
coltivano: 

e 100 rosai? 

e 500 rosai? 

e 5000 rosai? 


Le soluzioni di questo gioco 
sono a pagina 185. 


L'ALBERO 
DEI GIOCATTOLI 


È pacifico che il prossimo 25 
dicembre, in occasione del 
Natale, da brave Giovani Mar- 
motte preparerete il vostro 
abete, decorandolo con fili 
d'argento, con luminarie fan- 
tasmagoriche (attenti a non 
prendere la scossa), con pal- 
le e altre decorazioni di tutti i 
colori. È pacifico anche che... 
qualcuno sotto quell’'albero 
farà spuntare, come fossero 
funghi, pacchi e pacchetti 
proporzionati al tenore della 


vostra condotta durante l'an- 
no. 

Meno pacifico è, invece, il 
perché dell'albero di Natale 
e, in particolare, il perché 
dell’abete come albero di Na- 
tale. Più recente di quella 
del presepio, la tradizione 
dell'albero di Natale viene 
dal nord dell'Europa e pro- 
babilmente è collegata all’an- 
tica sacralità dell’abete che, 
con il suo verde perenne, era 
la miglior promessa che l'in- 
verno sarebbe finito e la pri- 
mavera sarebbe immancabil- 
mente tornata. 
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BUON NATALE! 


Già che ci siamo, restiamo in 
tema natalizio, con un'idea 
per un regalo originale, poco 
costoso e divertente da rea- 
lizzare. 


Materiale 


Acquistate in un negozio di 
fiori una palla di muschio sin- 
tetico. Ce ne sono di tutte le 
misure: scegliete quella che 
più vi aggrada. Nello stesso 
negozio acquistate anche dei 
fiori secchi. Procuratevi poi 
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un paio di forbici, della col- 
la, dei fermagli, delle mol- 
lette per capelli, una scatola 
di spilli e mezzo metro di 
nastro del colore che più vi 
aggrada. 


Realizzazione 


e Con le forbici, eliminate 
innanzitutto gli steli dei vari 
fiori. 


® Secondo il numero e le di- 
mensioni dei fiori di cui di- 
sponete, fate qualche prova 
di disposizione, appuntando 
leggermente i fiori sulla pal- 


la. Quando avrete trovato la 
composizione che più vi sod- 
disfa, cercate’ di imprimerla 
bene nella memoria e smon- 
tate il tutto. 


è Fatta la scelta, piantate 
nella palla un fermaglio o una 
molletta per capelli e fissate 
il tutto su un tappo di sughe- 
ro infilato nel collo di una 
bottiglia, che vi farà da sup- 
porto, permettendovi di lavo- 
rare più agevolmente. 


® Attaccate i fiori con la col- 
la, avvicinandoli il più possi- 
bile gli uni agli altri, in modo 
che non si veda il fondo. In 
attesa che la colla faccia pre- 
sa, fermate i fiori con degli 
spilli, che andranno tolti pri- 
ma che la colla sia comple- 
tamente secca. Nella parte 
superiore della palla lasciate 
libera da decorazioni una zo- 


na di circa uno o due centi- 
metri quadrati, che vi servirà 
per sistemare il nastro. 


® Passate il nastro in una 
molletta per capelli che infi- 
lerete a forza nella parte pri- 
va di decorazioni. 


® Annodate il nastro intorno 
alla molletta e poi sistema- 
telo in modo da creare un 
fiocco in armonia con la 
composizione. 


p- 


= — 


® Lasciate seccare il tutto, 
quindi toglietelo dal supporto 
e imballatelo con cura, in 
modo che eventuali urti du- 
rante il trasporto fino alla ca- 
sa del destinatario del regalo 
non lo danneggino. E non di- 
menticate di unire un bigliet- 
to di auguri con la vostra 
firma, così che il... benefi- 
ciato sappia chi ringraziare. 
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MAGIA VERDE 


Le piante hanno poteri ma- 
gici? Un tempo si sosteneva 
di sì. 

Se si voleva bastonare qual- 
cuno che, fortunatamente per 
lui, non era a tiro, bastava 
cogliere un ramo di sambu- 
co; un arbusto che cresce sul 
bordo dei sentieri e che pro- 
duce delle piccole bacche 
nere. Colto il ramo, bisogna- 
va togliersi la camicia, sten- 
derla al suolo e percuoterla 
vigorosamente. In tal modo, 
il destinatario delle bastona- 
te se le trovava, per magia, 
recapitate a domicilio. 

Il sambuco era anche ritenu- 
to dimora abituale delle stre- 
ghe, ragion per cui si evita- 
va, scanso equivoci, di bru- 
ciare questo legno. 

Il prezzemolo, indispensabile 
per la riuscita di tantissime 
ricette e ricchissimo di vita- 
mina C, era coltivato esclusi- 
vamente dalla gente malva- 
gia, che evitava invece con 
cura qualsiasi rapporto con 
l'aglio, potente amuleto con- 
tro streghe e vampiri. 

La mandragora, una sorta di 
barbabietola caratterizzata da 
una radice dall'aspetto vaga- 
mente umano, aveva addirit- 
tura il potere di gridare quan- 
do veniva colta, soprattutto 
se ciò avveniva di notte. Se 
il grido aveva un tono acuto, 
si poteva essere certi che la 
pianta era femmina, vicever- 
sa, se il grido era più grave, 
la pianta era di genere ma- 
schile. Ma pochi avevano l'ar- 
dire di compiere una tale in- 
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dagine acustica, dal momen- 
to che chi aveva la sfortuna 
di ascoltare il grido della 
mandragora senza turarsi gli 
orecchi, impazziva. 

In certe zone è ancora viva 
una superstizione di caratte- 
re scolastico: ve la diamo con 
beneficio d'inventario. Volete 
sapere come vi andranno gli 
esami? Non dovete far altro 
che buttare in acqua una fo- 
glia di salice: se galleggerà, 
il risultato positivo è garanti- 
to; se andrà a fondo... addio 
diploma. 

L'angelica, una pianta erba- 
cea alta da uno a due metri, 
con foglie larghe e ciuffi di 
fiori bianchi, è un dono che 
l’arcangelo Gabriele fece a 
un eremita per guarire la pe- 
ste e un sacco di altre ma- 
lattie. Un tempo la si usava 
anche per tener lontano il 
malocchio. Oggi, invece, vie- 
ne usata per la preparazione 
di dolci; il che, pur non aven- 
do niente di magico, non gua- 
sta affatto. 

Dalla digitale si estraeva un 
tempo un cardiotonico, usato 
ancora ai nostri giorni. Solo 
che oggi, perché faccia ef- 
fetto, non è necessario co- 
gliere personalmente la pian- 
ta con la mano sinistra! 

Ma le leggende... verdi non si 
esauriscono qui: molte altre 
ne esistono, alcune di portata 
solo locale. A questo riguar- 
do, se vi capiterà di andare 
in villeggiatura in un post 

nuovo, cercate di conquistar- 
vi le simpatie di qualche... 
nonno: potrebbe rivelarsi una 
vera miniera di storie di que- 
sto genere! 


CONOSCETE 
IL FITOTRONE? 


Immaginatevi una sala mac- 
chine lunga più di cento me- 
tri e larga e alta almeno co- 
me quella di un grosso tran- 
satlantico. 

Dappertutto, quadranti, botto- 
ni, leve di comando, spie lu- 
minose che si accendono e si 
spengono come le luminarie 
di Natale. È un fitotrone, un 
complesso macchinario che 
serve per ricreare artificial- 
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le condizioni di vita 
delle piante. 

A discrezione dei tecnici che 
se ne servono, il fitotrone è 


mente 


in grado di passare dalla 
pioggia al sereno, dal caldo 
più torrido al freddo più po- 
lare, dal giorno alla notte, 
dall’umido al secco. Una spe- 
cie di mondo in laboratorio, 
con tutte le caratteristiche 
climatiche e atmosferiche che 
si possono incontrare sulla 
superficie del multiforme pia- 
nesta che ci ospita. Il tutto, 
concepito per permettere di 


osservare le varie fasi della 
vita delle piante, cosa che, 
nella natura, sarebbe quasi 
impossibile fare e che, co- 
munque, richiederebbe trop- 
po tempo e comporterebbe 
estenuanti viaggi da un con- 
tinente all’altro. 

Con il fitotrone è tutto più 
facile: le distanze sono an- 
nullate e i tempi sono ridotti 
a poche ore, durante le quali 
si possono fare numerosi e- 
sperimenti e osservare la ri- 
sposta dei vegetali sottoposti 
(poveri loro!) alle più svaria- 


te condizioni di coltura. 
Inventare cereali insensibili 
al freddo, o verdure capaci 
di resistere alle normali ma- 
lattie da cui sono afflitte, e 
combattere pertanto le care- 
stie, è così meno difficile. 
Veri maghi del XX secolo, gli 
esperti di ingegneria botani- 
ca si avviano, per mezzo del 
fitotrone, a creare nuove spe- 
cie vegetali, grazie alle quali 
potrà essere risolto uno dei 
più angosciosi problemi del- 
l'umanità: quello della fame 
nel mondo. 
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ORTAGGI SECCHI 
E PIANTE VERDI 


Acquistare una bustina di se- 
mi di fiori e piantarli in un 
vaso, è cosa che possono 
fare tutti e, decisamente, è 
piuttosto comune. 

Molto più originale è semi- 
nare, a scopo decorativo, de- 
gli ortaggi secchi. Alcuni dan- 
no vita a piante veramente 
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graziose e dalla crescita piut- 
tosto rapida. Andate dunque 
in un negozio di granaglie e 
sbizzarritevi nella scelta, ba- 
dando bene, però, a non fare 
confusione, per non correre 
il rischio di ottenere una 
piantagione selvaggia, dove 
le varie specie saranno mi- 
schiate, senza ordine alcuno, 
le une con le altre. 

Seminate i vostri ortaggi in 
vasi o in cassette di legno, 


sul fondo delle quali farete 
qualche buco per permettere 
all'acqua in eccesso di de- 
fluire. Sul fondo dei conteni- 
tori, prima di riempirli di ter- 
ra, sistemate uno strato di 
ghiaia o di sassolini, per evi- 
tare che l'acqua ristagni e 
faccia, di conseguenza, mar- 
cire le radici. 

Piantate i semi a uno o due 
centimetri di profondità, man- 
tenendo tra essi una distanza 
sufficiente a permettere alle 
pianticelle di crescere in tut- 
ta libertà. Mantenete la terra 
costantemente umida e arma- 
tevi di pazienza: non ve ne 
servirà molta, perché i semi 
germoglieranno abbastanza 
rapidamente. 

Se avete una cassa di almeno 
mezzo metro di lato e di al- 
tezza, la terra per riempirla 
e un posto dove metterla, po- 
trete anche tentare la coltu- 
ra del granturco, oppure, se 
vorrete veramente stupire gli 
amici, quella dei girasoli. Ma, 
attenzione: possono arrivare 


anche a due metri d’altezza 
e vi porteranno sul balcone 
un'infinità di passerotti, go- 
losissimi dei loro semi! Pri- 
ma della semina, dunque, vi 
converrà verificare l'effettiva 
disponibilità di spazio, e con- 
trollare che nei dintorni non 
ci siano gatti! 


UN GIOCO DI VERA 
PAZIENZA 


Vi piacciono i giochi di pa- 
zienza? Ve ne proponiamo 
uno veramente formidabile: 
contare i semi prodotti da 
una pianta di papavero. Trop- 
po facile, dite? Ebbene, sap- 
piate che ne produce in me- 
dia circa trecentomila! Ave- 
te perso la pazienza? Non vi 
preoccupate: potete ripiega- 
re su qualche conteggio più 
facile, scegliendo frutti, co- 
me la pesca o la ciliegia o la 
prugna, che di semi ne hanno 
uno solo e anche grosso! 


L'ERRORE 
DELLA MARCHESA 


A tutti può capitare di fare 
pronostici che i fatti, poi, pun- 
tualmente smentiranno; non 
a tutti, fortunatamente, suc- 
cede di prendere, con una 
sola frase, due topiche sto- 
riche, come accadde alla 
marchesa di Sévigné che, in 
un giorno della fine del XVIII 
secolo, ebbe la malaugurata 
idea di scrivere: «La moda 
di Racine tramonterà come 
quella del caffè». Infatti... 
Tutti sanno come è andata a 
finire: Jean Racine è uno dei 
più grandi scrittori francesi e 
il caffè è consumato in tutto 
il mondo. Povera marchesa 
(e chissà come se la sarebbe 
cavata con la schedina del 
totocalcio)! 

A sua discolpa (ma solo ri- 
guardo al caffè) si può dire 
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che questa bevanda, che al- 
lora furoreggiava, era appena 
arrivata in Francia, dove gli 
esotici arbusti, originari dei 
possedimenti olandesi in A- 
frica, erano coltivati con mol- 
tissima difficoltà. 

Per ovviare all'inconveniente, 
Luigi XIV, il famoso Re Sole, 
decise di tentare un trapian- 
to nelle Antille francesi, dove 
il clima sembrava decisamen- 
te più favorevole. Dell'impre- 
sa fu incaricato il cavaliere 
Desclieux, il quale prese tan- 
to a cuore la faccenda, che 
arrivò al punto di soffrire la 
sete, rinunciando alla propria 
razione d'acqua in favore 
delle preziose piantine che, 
a causa del prolungarsi della 
traversata, minacciavano di 
seccarsi. 

| paesi americani produttori 
di caffè dovrebbero davvero 
erigergli un monumento (e 
magari con fontana!). 


ATTENTO, TOPOLINO! 


Agrifoglio e pungitopo non 
hanno, da un punto di vista 
botanico, nulla in comune, 
tranne il fatto di essere due 
piante. Nell'uso, invece, han- 
no o hanno avuto impiego 
analogo. A Natale, per esem- 
pio, si contendono il pregio 
di rallegrare le case con le 
loro belle foglie verdi e le 
simpatiche bacche rosse, 
mentre, in passato, le aguzze 
spine che tutti e due porta- 
no sulle foglie hanno a essi 
procurato un posto d'onore 


nelle dispense e nelle canti- 
ne, dove si usava ricoprire le 
cibarie per impedire che i 
topi potessero attaccarle. L'a- 
dozione di frigoriferi dome- 
stici e grandi celle frigori- 
fere industriali, ha fatto or- 
mai tramontare quest'impie- 
go... sul quale l'amico Topo- 
lino avrebbe avuto certamen- 
te qualcosa da ridire, anche 
se non è davvero sua abitu- 
dine andare a ficcare il naso 
nelle altrui cantine! 
Dimenticavamo: i giovani get- 
ti del pungitopo sono buoni 
come gli asparagi. Ricorda- 
tevelo! 
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SALATI... MA ECONOMICI 


Dite la verità: vi piace man- 
giucchiare qualcosa mentre 
siete impegnati con i compiti 
o con la televisione? Se la 
risposta è positiva, prendete 
nota della ricetta che stiamo 
per fornirvi: vi verrà utile nel- 
la stagione adatta. Perché 
stagione adatta? Semplice: 
perché l’ingrediente di base 
è un succulento melone, che 
gusterete come più vi aggra- 
da e come siete abituati a 
fare, naturalmente dopo aver- 
lo aperto e svuotato della 
parte centrale, quella conte- 
nente i semi. 

| semi, giustappunto! Non 
buttateli via! Lavateli con cu- 
ra e metteteli ad asciugare su 
un canovaccio pulito, dopo 
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averli cosparsi abbondante- 
mente di sale. Andate a gio- 
care o a fare una passeg- 
giata. 

AI vostro ritorno, i semi del 
melone saranno completa- 
mente asciutti. Non vi resta 
che abbrustolirli in una pa- 
della e a fuoco vivo. Mentre 
cuociono, rimestateli conti- 
muamente con un cucchiaio 
di legno, finché non saranno 
dorati. Il segnale inconfondi- 
bile di fine cottura sarà dato 
dai primi semi che incomin- 
ceranno a scoppiettare. 

È il momento di togliere la 
padella dal fuoco, di versare 
i semi in un piatto e di pas- 
sare a una degustazione dei 
deliziosi e tiepidi salatini. 


SOGNI D'ORO! 


Sapevate che la peonia è un 
portafortuna efficace quanto 
il quadrifoglio? Bene, ora che 
siete stati informati, potrete 
diventare tutti protetti dalla 
dea bendata, alla pari di Ga- 
stone. Ma, attenzione: per 
emulare il cuginastro di Pa- 
perino, è necessario che que- 
sto amuleto floreale sia colto 
esclusivamente di notte. Se- 
condo una vecchia supersti- 
zione, gli imprudenti che si 
azzardassero a raccogliere 
una peonia di giorno, invece 
della fortuna, potrebbero in- 
contrare l’aguzzo becco di 
un picchio verde, grande esti- 
matore di questo fiore. 

Un fiore che, stando a quanto 
narra un'antica leggenda gre- 
ca, era in origine una ninfa 
dallo stesso nome e tanto di- 
spettosa, che un giorno gli 
dei, stufi del suo comporta- 
mento, la trasformarono in 
fiore. Peonia divenne rossa 
per la collera e tale tinta con- 
servò. 

Se vi regalano una peonia, 
mettetevela sopra l'orecchio: 
farete dei sogni d'oro. 


PROFUMERIA 
DOMESTICA 


Vi piacerebbe fabbricare, in 
casa, dei profumi decisamen- 
te originali? Niente di più fa- 
cile: scegliete parti di piante 
fresche e mescolatele con 
alcol a quarantacinque gradi. 
In questo modo si possono 
preparare acque di toeletta 
alla menta, alla salvia, al ca- 
prifoglio e all'origano. Anche 
gli aghi di certi pini partico- 
larmente odorosi si prestano 
ottimamente. 
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La ricetta per diventare... ma- 
stro profumiere è molto sem- 
plice: basta far macerare i 
fiori o le foglie, dopo averli 
sminuzzati, nell’alcol per qua- 
rantott'ore. Passato questo 
tempo, il composto va filtra- 
to, imbottigliato ed etichet- 
tato. 

Le proporzioni tra alcol e 
piante variano da caso a ca- 
so: per trovare quella giusta 
si devono fare delle prove, 
utilizzando piccole quantità 
di materiale. In seguito, sarà 
sufficiente moltiplicare uni- 
formemente queste quantità. 


AVETE 
BUON NASO? 


Se avete buon naso e avete 
avuto occasione di sperimen- 
tarlo, odorando dei fiori, vi 
sarete certamente accorti 
che, purtroppo, non tutti sono 
profumati. Un botanico, do- 
tato evidentemente di straor- 
dinaria pazienza, ha svolto 
un'indagine... a lume di naso 
su circa quattromila specie 
di fiori per cercare di stabi- 


Bianco 
Giallo 
Rosso 
Azzurro 
Viola 
Verde 
Arancione 


Marrone 


Colori N.ro delle Fiori 
dei fiori specie profumati 


lire se esiste una relazione 
tra il colore e il profumo. 
| risultati, esposti nella tabel- 


la, evidenziano che i fiori 
bianchi sono i più odorosi, 
almeno in senso quantitativo. 
Diverso è il discorso per 
quanto riguarda la bontà del 
profumo. Ciascuno, infatti, 
può avere in proposito un'o- 
pinione differente. E quelle 
dell'olfatto sono come le que- 
stioni di gusto: non si discu- 
tono mai... tanto non servi- 
rebbe a niente! 


Profumo Profumo 
gradevole | sgradevole 
175 12 
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ALGHE PER 
TUTTI | GUSTI 


La varietà delle alghe è fan- 
tastica. Alcune sono flessibi- 
lissime, altre hanno invece 
una scorza molto dura. Alcu- 
ne ricordano l'insalata degli 
orti, altre sembrano dei pic- 
coli gioielli. E ci sono quelle 
che riescono a produrre luce 
e quelle che addirittura co- 
struiscono intere scogliere, 
grazie al calcare che si de- 
posita sui loro rami. 

A chi capita di nuotare in 
mezzo alle alghe spinte a ri- 
va da qualche mareggiata, 
può anche darsi che questi 
vegetali non piacciano; il che 
non vuol dire che non abbia- 
no una grande importanza. | 
fuchi, per esempio, chiamati 
anche uva di mare perché so- 
no coperti da piccole palli- 
ne, e le lunghe laminarie tro- 
vano impiego nel campo dei 
fertilizzanti e dell'alimenta- 
zione del bestiame. 

Ma le alghe non entrano so- 
lo nel menù degli animali. 
Le mangiano anche gli uomi- 
ni, che sanno prepararle, so- 
prattutto se cinesi o giappo- 
nesi, in cento modi differenti 
e tutti deliziosi. 

Se un giorno vi capiterà di 
sedervi in un ristorante di 
Tokyo, sarà perfettamente 
inutile chiedere delle patati- 
ne fritte ben dorate. L'onore- 
vole cameriere sarà felice di 
servirvi, invece, ogni specie 
di alghe, fritte o lessate o an- 
che crude, da mangiare con 
le classiche bacchettine e 
con deliziose salse dolci o 
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piccanti, anch'esse, natural- 
mente, a base di alghe. Se 
poi ordinerete una minestra 
o un dolce, avrete nove pro- 
babilità su dieci di gustare 
nuovamente un preparato a 
base di alghe. Non spaven- 
tatevi, comunque: le alghe 
(quelle commestibili, natu- 
ralmente) sono buone e... non 
danno il mal di mare! 

Oltre che per il palato, le al- 


ghe sono anche ottime per 
la salute. Nel solo Giappone, 
più di cinquecento fabbriche 


producono migliaia di 
dotti a base di alghe. 

Inutile farsi venire l’acquoli- 
na in bocca: non tutti questi 
prodotti hanno una destina- 
zione alimentare e non vi con- 
sigliamo davvero di assaggia- 
re... i preparati farmaceuti- 
ci o le tenacissime colle 


pro- 


che si ricavano dalle alghe. 
Infine, per gli schizzinosi, una 
notizia: senza saperlo e sen- 
za essere andati in Giappo- 
ne, tutti abbiamo certamente 
mangiato delle alghe sotto 
forma di agar-agar, una so- 
stanza mucillaginosa estratta 
da questi vegetali marini e 
largamente usata nell’indu- 
stria dolciaria per la prepa- 
razione di gelatine. 
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C'era una volta (e c’è ancora, 
solo che è difficile trovarlo) 
il diavoletto di Cartesio, un 
gioco scientifico che consi- 
steva in un personaggio im- 
merso in un boccale d'acqua 
e che saliva o scendeva a 
seconda della pressione e- 
sercitata sull'apertura del 
boccale. L'otricolaria del Bra- 
sile, una pianta fluviale, si 
comporta più o meno allo 
stesso modo. 

La prima caratteristica del- 
l’otricolaria è quella di avere 
delle foglie a forma di sacco 
che fluttuano sulla superfi- 
cie dell'acqua e di cui la 
pianta si serve per catturare 
i minuscoli animali di cui è 
golosa. 

La seconda caratteristica è 
quella di poter salire o scen- 
dere a piacimento. Normal- 
mente fissata sul fondo mel- 
moso dello specchio d'acqua 
che la ospita, l'otricolaria 
ritira le radici e sale tran- 
quillamente alla superficie, 
quando i suoi fiori stanno per 
sbocciare. 

Quando poi i fiori saranno 
stati fecondati, le foglie-sac- 
co si riempiranno di una spe- 
cie di linfa e riporteranno 
con il loro peso la pianta sul 
fondo, dove i semi potranno 
germogliare, per dar vita a 
loro volta ad altre piante-a- 
scensore 0, se preferite, som- 
mergibili. 

Che ne dite? Questo miraco- 
lo della natura, è o non è 
un... diavolo di pianta? 


PER GLI EROI, 
PER | GOLOSI, 
PER GLI STUDENTI 


Lo si mette in tutte le salse 
e le sue foglie sono impie- 
gate da secoli per profumare 
i più deliziosi ragù. Ma, no- 
nostante il presente quasi e- 
sclusivamente gastronomico, 
il lauro o alloro (è di questa 
pianta che stiamo parlando), 
può vantare un passato tra i 
più nobili. 

In Grecia, l'alloro era sacro 
ad Apollo, e per tutta l'anti- 
chità le corone intrecciate 
con i suoi rami non trovava- 
no ospitalità solo nelle cuci- 


ne, ma servivano anche (e 
soprattutto) per incoronare 
le teste più rinomate, come 
quelle dei comandanti che 
avevano riportato prestigiose 
vittorie, dei grandi poeti e 
degli imperatori. 

Anche gli studenti più dili- 
genti avevano diritto di cin- 
gersi il capo con una corona 
di lauro, segno inequivocabi- 
le del felice compimento del- 
la carriera scolastica. 

Un segno che (anche se la 
corona materialmente non 
s'usa più) è rimasto nella lin- 
gua italiana: non si chiama 
infatti laurea il massimo atte- 
stato di studio che si possa 
ottenere? 
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PRUDENZA: 
FUNGHI IN VISTA! 


Sapete quante sono le specie 
di funghi esistenti sopra e 
sotto la faccia della terra? 
Non vi scervellate, ve lo di- 
ciamo noi: sono oltre cento- 
mila. Ma, a meno che non 
disponiate di un microscopio, 
sarà ben difficile che possia- 
te vederli tutti, essendo la 
maggior parte di essi invisi- 
bili a occhio nudo. Invisibili, 
ma non meno importanti: tra 
i funghi... meschini sono in- 
fatti da annoverare, per esem- 
pio, i lieviti, senza i quali non 
avremo né il vino né il pane, 
e le muffe, senza le quali 
non avremmo molti formaggi 
e neppure la penicillina. 

Tuttavia, senza nulla voler 
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togliere a questi invisibili be- 
nemeriti (ma non mancano, 
nello stesso ordine di gran- 
dezza, anche tipi assai poco 
raccomandabili), quando si 
parla di funghi, si intendono 
in genere quelli di grosse di- 
mensioni. E più grosse sono, 
tanto meglio è, a patto, na- 
turalmente, che si tratti di 
funghi mangerecci. 

A proposito: siete ben sicuri 
di saper distinguere i funghi 
buoni da quelli che buoni non 
sono affatto? AI riguardo, fi- 
darsi è bene, ma non fidarsi 
è meglio, perché il confine 
tra una sana scorpacciata e 
un violento mal di pancia (o 
peggio) è molto sottile. Per 
raccoglierli senza pericolo di 
avvelenamento, l'ideale è ser- 
virsi.. della macchina foto- 
grafica! 


QUESTA SERA... 
UNA ROSA NERA! 


Per dare a un fiore bianco 
una fosca tinta nera, è neces- 
sario essere dei maghi? Nien- 
t'affatto! Qualsiasi Giovane 
Marmotta può riuscire nel- 
l'impresa... purché conosca 
il trucco. 

Eccolo: prendete una mar- 
gherita o una rosa o un tu- 
lipano o un fiore che volete 
voi, purché bianco o giallo. 
Lasciategli un gambo di circa 
dieci centimetri e infilatelo in 
un tubetto, nel quale avrete 
versato dell'inchiostro nero, 
rosso, blu, verde... 

Per evitare di macchiarvi, si- 
stemate il tutto in un altro 


recipiente (un bicchiere, per 
esempio) e aspettate. 

Due o tre ore dopo l'inizio 
dell’immersione, il fiore si sa- 
rà colorato. Attraverso il gam- 
bo e i vasi che portano la 
linfa ai petali, il fiore avrà 
« bevuto » l'inchiostro, con 
lo stupefacente risultato cro- 
matico che potrete voi stessi 
constatare. 

Se volete realizzare un maz- 
zo di fiori davvero originale, 
preparate alcuni fiori... al- 
l'inchiostro in colori differen- 
ti e metteteli insieme con 
fiori... trattati all'acqua pura. 
L'effetto della composizione 
sarà assicurato... così come 
lo stupore dell'amico al qua- 
le lo donerete, soprattutto se 
non sospetterà il trucco! 
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GLI AVVENTURIERI 
DELLA NATURA 


Caimani giganteschi sfiorano 
il bordo delle canoe e delle 
zattere che discendono l'O- 
rinoco, un fiume immenso 
che scorre nel Brasile. Siamo 
nel 1804. Due esploratori eu- 
ropei, il tedesco Alexander 
von Humboldt e il francese 
Aimé Bonpland, stanno per 
concludere un fantastico 


viaggio incominciato cinque 
anni prima. 

Sono provati per il caldo e 
assaliti dalle zanzare. E se, 
per disgrazia, la loro canoa 


finisse in un gorgo del fiume, 
largo in qualche punto più di 
cinque chilometri... addio 
viaggio e piante rare! 

Sì, perché questi due uomini 
non cercano né oro né dia- 
manti: sono venuti in que- 
st'angolo selvaggio di mondo 
per scoprire nuove specie 
vegetali. 

Con straordinario coraggio, 
von Humboldt e Bonpland 
stanno portando a termine la 
loro estenuante marcia attra- 
verso la misteriosa Amazzo- 
nia, un vero inferno verde, 
ancor oggi in gran parte ine- 
splorato. 

Hanno incontrato giaguari e 


giganteschi serpenti; hanno 
dovuto fare i conti con gli 
indigeni, talvolta cordiali con 
gli stranieri, ma, in più di 
un'occasione, ferocemente 
diffidenti nei loro confronti. 
E quante volte, nel momento 
del pericolo, i fucili si sono 
inceppati a causa della pe- 
renne umidità che incombe 
su quei luoghi. 

La spedizione è avanzata len- 
tamente, aprendosi letteral- 
mente la strada in un intrico 
indescrivibile. | due hanno 
passato momenti tremendi: 
ieri sono stati assaliti da for- 
tissime febbri; oggi hanno 
perso una zattera con buona 


parte dei viveri e dei cavalli; 
e domani... chissà! 

Nonostante tutto, von Hum- 
boldt e Bonpland sono più 
che soddisfatti. Nei cinque 
anni della loro travagliata e- 
splorazione sono riusciti a 
catalogare e a scoprire un'in- 
finità di piante, molte gelle 
quali sono già partite per 
l'Europa, dove, affidate alle 
cure quasi religiose di esper- 
ti botanici, hanno attecchito, 
tra l'ammirazione degli stu- 
diosi e dei profani, quasi in- 
creduli davanti allo splendo- 
re di quei fiori esotici, così 
ricchi di colori e di inenar- 
rabili avventurose esperienze. 


VERDURE 
SU MISURA 


Vi piacciono le verdure? Non 
molto? Be’, chissà che cosa 
avreste detto fino ad appe- 
na due secoli fa, quando bi- 
sognava veramente avere fa- 
me, per decidersi a mangia- 
re degli ortaggi. 

Piccole, insipide, coriacee, 
invase dalle malattie, le ver- 
dure non facevano davvero 
venire l'acquolina in bocca. 
E nemmeno i re più ricchi e 
potenti erano in grado di gu- 
starne di qualità migliore... 
per la semplice ragione che 
non esisteva affatto una qua- 
lità migliore! 

Prendiamo, per esempio, i 
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meloni (anche se non sono 
propriamente una verdura). 
Originari dell’Africa, erano 
conosciuti anche nell'Europa 
del XV secolo, ma non asso- 
migliavano nemmeno lonta- 
namente, per dimensioni e 
sapore, alle delizie che sia- 
mo abituati a mangiare oggi. 
E i porri che crescevano sel- 
vatici nel sud dell’Italia e in 
Grecia? Sembrerebbero na- 
netti al confronto di quelli 
che oggi affettiamo nell’insa- 
lata. 

Lo stesso discorso vale per 
la carota selvatica, che cre- 
sce ancor oggi e che chiun- 
que può raccogliere per fare 
un confronto tra la sua mise- 
ra radice bianca e quelle 
grosse e arancioni che fanno 
bella mostra di sé sui banchi 
degli ortolani. 


Quale miracolo è intervenuto 


a cambiare in tal modo la 
natura? Un miracolo della 
scienza. Dei botanici in gam- 
ba si accorsero che, secondo 
i terreni, le regioni e i climi, 
le carote selvatiche (ma lo 
stesso discorso vale per tut- 
te le altre verdure) avevano 
delle piccole differenze. Al- 
cune erano più grosse, altre 
più zuccherine, altre ancora 
più tenere. 

Questi benemeriti botanici fe- 
cero allora delle ibridazioni, 
vale a dire dei... matrimoni, 
scegliendo come... sposi del- 


le piante selezionate in base 
alle loro caratteristiche e ot- 
tenendo dei semi destinati a 
ereditare le migliori qualità 
dei genitori. 

Un lavoro di selezione con- 
tinuo, simile a quello svolto 
dagli allevatori di bestiame, 
che ha avuto come risultato, 
matrimonio dopo matrimonio 
(e non è ancora finita: si fa 
sempre di meglio) quelle me- 
raviglie gastronomiche verdi, 
davanti alle quali, adesso che 
sapete quanto vi abbiamo ap- 
pena spiegato, non dovreste 
davvero storcere il naso! 
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DITELO 
CON | FIORI 


| fiori parlano? Ma certo! Da 
secoli, questi meravigliosi 
prodotti della natura hanno 
un linguaggio e sono usati 
per scambiarsi ogni sorta di 
messaggi, soprattutto di ca- 
rattere sentimentale. Il pro- 
blema sta nell’intendersi, nel- 
l'usare cioè lo stesso linguag- 
gio. Per evitare imbarazzan- 
ti equivoci, eccovi dunque un 
estratto di vocabolario... flo- 
reale. 


Anemone: conto sulla tua 
perseveranza 


Begonia: siamo amici 


Botton d’oro: siamo felici 


Campanula: mi prendi in 
giro 
Cardo: non t'immischiare 


o... peggio per te 
Dalia: penso sempre a te 


Dente di leone: ho molte 
cose da dirti 


Erica: conta su di me 


Fiordaliso: sono molto ti- 
mido 


Garofano: sono coraggioso 
di natura 


Girasole: vorrei fare un viag- 
gio 
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Giunchiglia: sono triste 
Margherita: ti stimo molto 
Mimosa: amo la sicurezza 


Mughetto: mi piace la since- 
rità 


Narciso: sono stufo di aspet- 
tare 


Ortica: non ti fidare di me 


Primula: ci vorremo bene 
per tutta la vita 


Rosa: vorrei vederti 


Tulipano: aspetto tue noti- 
zie 


Viola del pensiero: penso 
a te 


Violetta: per te non ho se- 
greti 


PER GIOVE, CHE ALBERO! 


Dite, a bruciapelo, il nome di 
un albero! L'esperienza inse- 
gna che il più delle volte il 
nome... sparato è quello della 
quercia. Il fatto non è senza 
ragione: tutti sanno che cos'è 
una quercia... anche se ma- 
gari non ne hanno mai vista 
una o se, vedendola, non sa- 
prebbero riconoscerla. 

Il perché di tanta popolarità 
è da ricercare nella notte dei 
tempi, notte dalla quale e- 
merge che nelle religioni di 
molti popoli la quercia era 
l'albero sacro alla suprema 


divinità (tipo Giove, per e- 
sempio). 

Per il suo aspetto forte e mae- 
stoso e per la resistenza e la 
durata del suo legno, la quer- 
cia è stata fin dall'antichità 
simbolo delle migliori virtù, 
dal coraggio (nell'antica Ro- 
ma, una corona di foglie di 
quercia era data al soldato 
che avesse salvato la vita di 
un compagno in battaglia) al- 
le doti sportive (i vincitori 
dei Giochi Olimpici erano an- 
ch’essi incoronati con foglie 
di questa pianta). 
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UNA VERA 
NATURA MORTA 


Con foglie e fiori secchi e 
pezzi di corteccia, si può 
mettere insieme una natura 
morta... ma veramente morta, 
il valore artistico della quale 
sarà proporzionato... all’ispi- 
razione di ciascuna Giovane 
Marmotta. 


® Durante la bella stagione, 
raccogliete fiori e foglie di 
tutte le forme e di tutti i co- 
lori. Non dimenticate di met- 
tere da parte anche delle er- 
be piuttosto lunghe, adattis- 
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sime per fare da steli ai fiori 
del vostro... capolavoro. An- 
che piccoli pezzi di corteccia 
di betulla o di platano servo- 
no allo scopo, ma raccogliete 
solo quelli caduti al suolo: 
staccarli dall'albero è delit- 
tuoso! 


® Fate seccare il tutto come 
se voleste fare un erbario, 
indi sistemate gli... ingredien- 
ti in scatole di cartone e sen- 
za mischiarli. 


e Procuratevi un quadrato o 
un rettangolo (quaranta o cin- 
quanta centimetri al massi- 
mo di lato) di cartone resi- 


stente o di compensato. Su 
questa « tela » tracciate leg- 
germente, servendovi di una 
matita, lo schizzo della com- 
posizione che intendete rea- 
lizzare. Finito il disegno, in- 
collateci sopra gli ingredienti 


vegetali, sistemando prima 
gli steli, poi le foglie, infine 
i fiori. Naturalmente, si pos- 
sono... far spuntare dallo stes- 
so stelo anche fiori differenti; 
e lo stesso discorso vale per 
le foglie. Attenzione, però: 
potrete sovvertire le regole 
della botanica, ma non quel- 
le del buon gusto... quindi 
state attenti agli accostamen- 
ti dei colori e delle forme. 


QUANTI? 


Quante specie di piante ci 
sono sulla terra? 

© 10 mila? 

e 100 mila? 

e 500 mila? 


Quanti metri d'altezza può 
raggiungere un’edera? 

e Mezzo metro? 

e Due metri? 

e Cinque metri? 


Le varietà di dalia sono piut- 
tosto numerose. Quante so- 
no, all'incirca? 

e Cinquanta? 

e Cento? 

e Mille? 


La soluzione è a pagina 185. 
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PIEDI FRESCHI 
E TESTA CALDA! 


L'ideale per una palma da 
datteri è poter affondare le 
radici in un terreno fresco ed 
esporre il fogliame al sole 
cocente. È per questa ragio- 
ne che la palma si trova tan- 
to a suo agio nelle oasi. 

I suoi frutti, i famosissimi 
datteri, sono straordinaria- 
mente zuccherini e gustosis- 
simi, ma hanno un inconve- 
niente: a lasciar fare alla na- 
tura, il loro raccolto sarebbe 
assolutamente insignificante. 
Non si può infatti contare so- 
lo sul vento e gli insetti per 
trasportare il polline dagli al- 
beri maschili a quelli femmi- 
nili, che spesso distano tra 
di loro chilometri e chilo- 
metri. 

Ma, niente paura, Giovani 
Marmotte golose! ll raccolto 
sarà sufficiente ad assicurar- 
vi una buona scorta di dat- 
teri, grazie all'intervento di 
operai specializzati che, con 
molta abilità e nessun senso 
di vertigine, salgono sulle 
palme che portano i fiori ma- 
schili per raccogliere quel 
polline che poi, discesi a 
terra e nuovamente risaliti 
su un'altra palma, scuoteran- 
no sui fiori femminili. 
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CACTUS 
ESIGENTISSIMI 


Quando i fiori dei cactus, co- 
me quelli di tutte le altre 
piante, sono fecondati, si tra- 
sformano in frutti che conten- 
gono semi. Quelli di certe 
specie di queste piante spi- 
nose ne contengono più di 
duemila. Non tutti, fortunata- 
mente, riusciranno a dar vita 
a nuovi cactus, altrimenti la 
terra ne sarebbe letteralmen- 
te invasa. 

Ne sono invase, invece, solo 
alcune zone come il Messico 
e il sud degli Stati Uniti. Ma 
per vedere dei cactus non 
occorre andare così lontano: 
anche da noi, specialmente 
in Sicilia e in Calabria, ci 
sono dei cactus, i famosi fi- 
chi d'India, dai frutti gusto- 
si, ma difficilissimi da sbuc- 
ciare a causa delle fittissi- 
me, minuscole e micidiali 
spine che li ricoprono inte- 
ramente. 

Oltre ai cactus selvatici, ci 
sono poi i cactus... d'appar- 
tamento, di taglia più mode- 


sta e di diffusione quasi uni- 
versale, purché si assicurino 
loro condizioni di vita soddi- 
sfacenti. 

Volete provare anche voi ad 
avere un angolo di deserto 
in casa? Andate da un fiorista 
e acquistate un cactus, aven- 
do cura di scegliere un tipo 
dalle esigenze non proprio 
irrealizzabili. Se avrete qual- 
che riguardo nei suoi con- 
fronti, lo vedrete crescere e 
fiorire. 

I cactus temono le correnti 
d'aria, la polvere, l'oscurità, 
le innaffiature troppo abbon- 
danti, i cambiamenti di posto 
e il freddo. Offrite allora al 
vostro esemplare un luogo 
stabile e riparato, inondato 
dal sole in estate e sufficien- 
temente caldo in inverno (la 
temperatura deve oscillare 
tra i dodici e i venti gradi). 
Se avrete poi cura di dargli 
un po’ di fertilizzante nel pe- 
riodo giusto, è probabile che 
il vostro ispido amico vi con- 
traccambi con qualche splen- 
dido fiore, ambitissimo rico- 
noscimento per un vero pol- 
lice verde! 
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NON C'È ROSA 
SENZA SPINE... 


È proprio vero che non c'è 
rosa senza spine? No, non è 
vero per niente. In barba al 
proverbio, di rose senza spi- 
ne ce ne sono molte, tra le 
oltre diecimila varietà create 
dai botanici nel corso degli 
ultimi due secoli. 


Te 


Una varietà è semplicemente 
il « figlio », prodotto median- 
te l'unione di due rose, scel- 
te come «padre» e come 
« madre ». 

Come ben sapete, tutti i fi- 
gli ereditano dai genitori, e 
anche dai nonni, certe carat- 
teristiche, come il colore de- 
gli occhi, la forma del viso, 
l'altezza eccetera. Bene: la 
stessa cosa avviene per... i 
cuccioli di rosa, nati dai semi 
contenuti nei frutti, ottenuti 
fecondando fiori di rose di un 
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tipo con polline prelevato da 
rose di un tipo diverso. 

Anche il vento, le api, le far- 
falle possono creare, traspor- 
tando il polline da un fiore 
all’altro, delle nuove varietà 
di rose, ma il loro lavoro in 
questo senso è ben poca co- 
sa al confronto di quello de- 
gli esperti ibridatori, che con 
straordinaria cura favorisco- 
no... matrimoni a getto conti- 
nuo, trasformandosi in veri 
artisti della botanica. Come 


sarà il nuovo fiore? Che co- 
lore avrà? E il suo profumo 
sarà gradevole? Per avere la 
risposta a questi interrogati- 
vi, bisognerà armarsi di santa 
vogliono circa 


pazienza: ci 


dieci anni. per creare un nuo- 
vo rosaio. E non sempre, al- 
la fine, si riuscirà a dar vita 
a un capolavoro! 

A rendere più difficili le co- 
se, inoltre, c'è una complica- 
zione: i rosai dei nostri giar- 
dini hanno bisogno, per po- 
ter crescere, dell'aiuto di un 
altro arbusto. Per resistere 
alle malattie e alle più estre- 
me condizioni atmosferiche, 
i giovani rosai devono essere 
innestati, infatti, su un tronco 
di rosa canina, una specie 
selvatica particolarmente ro- 
busta, comparsa sulla terra 
più di duecento milioni di 
anni fa, come testimoniano 
dei ritrovamenti fossili. 
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UN ORTO 
RICCO DI AROMI 


Vi piacerebbe avere un orto? 
Se disponete di un balcone, 
di alcuni vasi e della terra 
necessaria per riempirli (do- 
po aver messo il solito strato 
di ghiaia sul fondo), potete 
realizzarne uno in miniatura, 
sì, ma anche profumatissimo. 
Un mini-orto di piante aroma- 
tiche. 


Basilico. Tra marzo e aprile, 
gli ortolani vendono le pian- 
ticelle provviste di radici. 
Mettetele subito a dimora, in 
posizione soleggiata e innaf- 
fiatele con moderazione. Do- 
po due settimane, cimatele, 
per costringerle a incespu- 
gliarsi. Le foglie, ottime per i 
sughi, vanno preferibilmente 
raccolte al mattino. 
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Alloro. Richiede terreno a- 
sciutto, posizione soleggiata 
e ben riparata dai venti. Se 
abitate in una zona dagli in- 
verni rigidi, portatelo in casa. 
Le piantine si mettono a di- 
mora in aprile e, quando a- 
vranno raggiunto la necessa- 
ria robustezza, potranno es- 
sere potate in modo da far 
assumere loro la forma pre- 
ferita. La pianta è sempre- 
verde, perciò assicura il rac- 
colto tutto l'anno; prima del- 
l'uso, tuttavia, lasciate appas- 
sire le foglie raccolte per al- 
meno un giorno. 


Origano. Ottimo sulla pizza, 
anche l'origano è venduto 
sotto forma di piantine, tra 
aprile e maggio. Una volta 
interrato, non dà problemi: 
richiede poca acqua e prote- 
zione contro il freddo. La po- 
sizione dev'essere calda, a- 


sciutta e soleggiata. Può es- 
sere riprodotto facilmente an- 
che per talea, prelevando un 
rametto di circa sette centi- 
metri e piantandolo in un mi- 
scuglio di sabbia e torba. 


Prezzemolo. Per seminare il 
prezzemolo, l'ideale è dispor- 
re di due cassoncini, in modo 
da alternare le semine e ave- 
re così assicurato un raccolto 
costante. Su terriccio fine e 
morbido, spargete i semi, poi 
copriteli con uno strato sot- 


tile di terra, stendendovi so- 
pra un vecchio canovaccio 
costantemente umido, che 
toglierete solo ai primi cenni 
di germinazione, una quaran- 
tina di giorni dopo. In seguito 
lavorate solo di innaffiatoio 
La semina dev'essere fatta 
all'inizio di aprile, nella pri- 
ma cassetta, e quindici gior- 
ni dopo, nella seconda. La 
raccolta va fatta recidendo 
gli steli e non strappando 
tutta la piantina, che così po- 
trà sviluppare nuove foglie. 


UNA STRANA MUCCA... VERDE 


Se vi trovate nel cuore del- 
l’Amazzonia e avete sete e 
fame, cercate un albero del 
latte: vi basterà incidergli la 
corteccia, per ricavarne un 
liquido biancastro, un po’ 
denso, ma molto buono ed 
energetico. Questo latte è 
abbondante al mattino, quan- 
do gli indigeni si dedicano 
alla... mungitura. 

Con il latte d'albero si fa an- 


che un ottimo formaggio, e 
non è escluso che qualche 
botanico stia studiando il mo- 
do di ibridare questa fanta- 
stica pianta con quella del 
caffè o del cacao, per otte- 
nere dei gustosissimi e as- 
sai pratici alberi del cappuc- 
cino e della cioccolata. E spe- 
riamo che non dimentichi di 
aggiungere anche la dose 


giusta di canna da zucchero! 
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RICORDO DAGLI ABISSI 


Scegliete una piccola alga, 
la più sottile possibile e ab- 
bastanza decorativa. Mettete- 
la in un catino pieno d'ac- 
qua dolce: la vedrete ripren- 
dere vita. Senza toglierla dal- 
l'acqua, infilatele sotto, con 
cura, un pezzo di cartone di 
forma regolare, stando atten- 
ti che l’alga sia ben distesa. 
Sistematela opportunamente, 
aiutandovi con un bastoncino 
e, quando sarete soddisfatti 
della composizione, togliete 
dall'acqua l’alga posata sul 
cartone. 


Fate scolare bene e mettete 
il cartone tra due pezzi di 
carta assorbente spessa, do- 
po aver coperto l'alga con un 
pezzo di tessuto leggero (va 
benissimo un fazzoletto). Met- 
tete su una tavola e posate 
sul tutto un grosso libro. 
Quarantott'ore più tardi, to- 
gliete il libro, la carta assor- 
bente e il fazzoletto: l'alga 
sarà letteralmente incorpora- 
ta nel cartone. 

Non vi resta che incorniciare 
il vostro capolavoro e appen- 
derlo al muro. 


ALLA FACCIA DELLA PIANTINA! 


Se avete in casa una fontana 
di almeno cinque metri di 
diametro o in giardino, in po- 
sizione riparata, una piccola 


piscina, potete tentare la 
coltivazione domestica della 
victoria regia; altrimenti, 


niente da fare, perché questa 
pianta acquatica, che appar- 
tiene alla famiglia delle nin- 
fee e cresce negli affluenti 
del Rio delle Amazzoni, non 
ha quello che si dice un for- 
mato ridotto. Le sue foglie 
possono arrivare a un diame- 
tro di due metri e hanno un 
bordo rialzato per circa dieci 
centimetri, il che le trasfor- 
ma in specie di zattere che 
potrebbero trasportare, sen- 
za pericolo di colare a picco, 
un bambino di due anni. 

Anche i fiori della victoria 


regia (che deve il suo nome 
alla regina Vittoria d’Inghil- 
terra) hanno dimensioni di 
tutto rispetto, potendo rag- 
giungere i quaranta centime- 
tri di diametro. Si aprono alla 
sera, quando assumono un 
colore rossastro, e si chiu- 
dono a metà mattina del 
giorno successivo, virando 
progressivamente al bianco 
crema. Esalano un forte pro- 
fumo di ananas e producono 
dei frutti che contengono dei 
semi che gli indigeni gusta- 
no con grande soddisfazione 
del palato, dopo averli abbru- 
stoliti come fossero grano- 
turco. 

Per chi non avesse la possi- 
bilità di tenerla in casa, que- 
sta... piccola pianta è visibile 
di solito nei giardini potanici. 
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I MESTIERI DELLA NATURA 


Qualsiasi Giovane Marmotta 
sogna di vivere a contatto 
con la natura. Un sogno che 
può anche diventare realtà, 
se questo amore per la na- 
tura sarà così forte da portar- 
vi a scegliere un lavoro che 


vi consenta effettivamente di 
vivere in mezzo a essa. Ce ne 
sono tanti e ognuno di questi 
richiede precise qualità e at- 
titudini. Vediamole insieme. 


Floricoltore 


Vivere in mezzo ai fiori, co- 
me una farfalla o... pressap- 
poco, è un sogno che può 
facilmente essere realizzato. 
Alla floricoltura sono legate 
numerose attività: cura delle 
piante esotiche nelle serre, 
lavoro nei vivai, commercio 
e distribuzione delle piante, 
vendita al minuto. Anche il 
fiorista del vostro quartiere è 
un floricoltore che, alla co- 
noscenza delle piante, deve 
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aggiungere anche un tocco 
artistico, per riuscire a pre- 
sentarle nel migliore dei mo- 
di: il suo è un lavoro difficile, 
ma anche piacevole. 


Qualità, È richiesta una certa 
robustezza costituzionale e 
un carattere preciso e me- 
todico. Naturalmente, biso- 
gna conoscere molto bene il 
mondo verde. 


Agronomo 


L'agronomo studia il suolo e 
le norme tecniche connesse 
a tutte le colture praticate a 
scopo economico. Deve co- 
noscere tutto o quasi: le va- 
rie specie vegetali, i loro cicli 
vitali, le malattie, i trattamen- 
ti protettivi, i fertilizzanti, le 
varietà studiate nei labora- 
tori, la geologia, l'idrologia 
e tante altre cose ancora. 


Qualità. Essere portati per la 
matematica, la chimica, le 


scienze naturali e non aver 
paura di affrontare parecchi 


anni di scuola: da quella ele- 
mentare fino all'università. 


Ecologo 


Si parla molto, oggi, di eco- 
logia, ma non tutti sanno di 
cosa si tratta esattamente. In 
poche parole, l'ecologia è la 
scienza che studia i rapporti 
reciproci tra gli esseri viventi 
e l'ambiente circostante. Per 
esempio, se si deve proget- 
tare una strada destinata ad 
attraversare una foresta, bi- 
sogna anche pensare a stu- 
diare l'influenza del rumore 
dei motori dei veicoli sulla 
vita degli animali, trovare il 
modo per prevenire i rischi 
d'incendi provocati dai moz- 
ziconi di sigaretta dei fuma- 
tori imprudenti, trovare il po- 
sto più adatto per sistemare 
le aree di sosta, inventare 
qualche sistema per impedi- 
re alle auto di lasciare la 
strada e avventurarsi nel sot- 
tobosco, e tante altre cose 
ancora. 


Qualità. L'ecologo dev'essere 
ferrato in botanica, biologia 
e geologia e deve essere ani- 


mato da un grande amore per 
la natura e i suoi equilibri. 
Il lavoro non è sempre all’a- 
ria aperta, ma comporta an- 
che molte ore trascorse a ta- 
volino o in laboratorio. 


Paesaggista 


Creando giardini, piantando 
alberi, modificando talvolta 
la forma degli specchi d’ac- 
qua e delle piccole colline, 
il paesaggista fa entrare la 
natura nella città. I| paesag- 
gista, che disegna i parchi, 
trasforma in aiole fiorite i 
bordi delle autostrade o i cor- 
tili delle fabbriche, è sempli- 
cemente un... pittore che di- 
pinge paesaggi; solo che, al 
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posto dei pennelli e dei co- 
lori, usa la natura! 


Qualità. È necessario cono- 
scere molto bene le piante, 
la storia dell’arte, avere di- 
mestichezza con il disegno e 
possedere moltissima imma- 
ginazione. 


Meteorologo 


Il meteorologo sa quasi cer- 
tamente il tempo che farà 
domani o tra una settimana 
e prevede l'arrivo di un pe- 
riodo di siccità o, viceversa, 
di piogge eccessive o anche 
quello di un ciclone, permet- 
tendo alla popolazione della 
zona che sarà colpita di pre- 
pararsi per tempo e, even- 
tualmente, di lasciare la re- 
gione minacciata. La meteo- 
rologia è sempre più una 
scienza esatta (be', qualche 
errore è ancora possibile), 
soprattutto da quando può 
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disporre dei satelliti artificiali 
che, notte e giorno, esplora- 
no lo spazio come vigili sen- 
tinelle, inviando alla base in- 
formazioni e fotografie su tut- 
ti i fenomeni atmosferici che 
interessano la terra. 


Qualità. Bisogna conoscere 
molto bene l'astronomia, la 
geografia e la climatologia e 
condire il tutto con ferratissi- 
me doti di matematica, indi- 
spensabile per elaborare pre- 
sto e bene tutti i dati di cui 
si è in possesso. Sono ri- 
chieste anche precisione e 
capacità di concentrazione: 
è vietato... avere la testa fra 
le nuvole! 


Guardia forestale 


Lavorare in un parco nazio- 
nale è un'esperienza unica e 


vissuta in un ambiente unico, 
incontaminato dall’inquina- 
mento e dall'azione dell’uo- 
mo. L'impegno di mantenere 
intatti questi angoli di mondo 
è molto gravoso, ma è anche 
pieno di soddisfazioni. 


Qualità. Se siete tipi sportivi, 
pronti a qualsiasi fatica, ca- 
paci di sopportare giorni e 
giorni di solitudine, se non 
temete né il caldo né il fred- 
do, se amate le piante e gli 
animali, se avete attitudine 
per le passeggiate e non sof- 
frite di vertigini e se non vi 
spaventa la vita spartana o 
l'idea di portare un pesante 
zaino, il lavoro è vostro! 


Geologo 


Se vi piace far collezione di 
sassi o di minerali, è molto 
probabile che 
faccia per voi. Il geologo co- 
nosce tutte le tappe della for- 
mazione della terra, l'età del- 
le montagne e quella degli 
animali fossili la cui impronta 
è visibile su certe rocce. Il 
geologo sa, a colpo sicuro, 
se nel sottosuolo, talvolta 


anche fino a quindicimila me- 
tri di profondità, si può tro- 
vare dell'acqua o esistono 


la geologia 


giacimenti di ferro o di ura- 
nio o, beninteso, di petrolio. 
Dalla presenza di un certo 
tipo di vita vegetale in super- 
ficie, è capace di dedurre l'e- 
sistenza di un fiume o di un 
lago sotterranei. Il geologo, 
insomma, ha sempre una ri- 
sposta pronta per tutto ciò 
che concerne la terra, la sua 
vita e la sua storia. 


Qualità. Oltre alle indispensa- 
bili attitudini per la matema- 
tica, la chimica e le scienze 
naturali, chi si vuol dedicare 
a questa professione (che ri- 
chiede una apposita laurea) 
dovrà interrogarsi sulla pro- 
pria disponibilità di lavorare 
all'aria aperta, con qualsiasi 
condizione climatica, accam- 
pato alla bell'e meglio dove 
capita, spesso lontano chilo- 
metri e chilometri dalla ci- 
viltà e dalle sue comodità 
(materassi compresi). 


183 


INDIRIZZI UTILI 


WORLD WILDLIFE FOUND 

(Fondo Mondiale per la Natura) 

Sezione italiana 

Via Micheli 50, 00197 Roma. Telefono 06/802008 


PARCO NAZIONALE DEL GRAN PARADISO 
Direzione del Parco: 
Via della Rocca 47, 10123 Torino. Telefono 011/871187 


PARCO NAZIONALE DELLO STELVIO 
Direzione del Parco: 

Via Monte Braulio 56, 23032 Bormio (Sondrio). 
Telefono 0342/901582 


PARCO NAZIONALE DEL CIRCEO 

Direzione del Parco: 

Via Carlo Alberto 6, 04016 Sabaudia (Latina). 
Telefono 0773/57251 


PARCO NAZIONALE D’ABRUZZO 
Direzione del Parco: 
67032 Pescasseroli (L'Aquila). Telefono 0863/91315 
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SOLUZIONI 


Pagina 37 


Lo stagno sarà interamente 
ricoperto alla fine del setti- 
mo mese. 


Pagina 59 


Alcune specie di bambù pos- 
sono avere una crescita di 
anche novanta centimetri al 
giorno. Un vero record! 


Pagina 59 


Una vescia può contenere 
più di un miliardo di spore. 


Pagina 109 


Nell’ordine: sandalo, noce, 
mazza di tamburo, porcino, 
miseria, tasso, riso, manda- 
rino. 


Pagina 117 


La risposta è il pomo (inteso 
come frutto, come parte ter- 
minale dei manici e come po- 
mo d'Adamo). 


Pagina 138 


Gli oggetti rappresentati nel 
disegno che derivano diretta- 
mente dalle piante sono: le 
sedie e il tavolo, i biscotti, 
l'’aranciata, il cioccolato, le 
magliette di cotone, l'elastico 
della fionda, il sigaro, il ge- 
lato al pistacchio, la carta del 
libro. 


Pagina 143 

1.. Mille chili di petali. 

2. Mezzo chilo di petali. 

3. Cinquemila rosai. 

Pagina 171 

1. Le specie di piante pre- 
senti sulla faccia della terra 


sono oltre mezzo milione. 


2. L'edera può essere alta an- 
che cinque metri. 


3. Esistono circa mille varie- 
tà di dalie. 
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